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D u pa ce s-a termTn□ t steriiiKjrea a dcua, 
se dd jos cazanul $i cin.d apd s-q mai rddtj 
se scot borcanele pe o masd, la a da post 
de curent se acspera cu a pdtura groasd 
de lind. A doua z i, cind s-au rdcit bine, bor¬ 
on n el e se co nt role a za dacd sfnt ermetic in- 
chisc si se asazd pe rafturb in cama.na sail 
i'n pivnita. 

Sterili sarea se mai poate face si In felul 
u rmd lor : so a^aza borc-anale intr-o tava 
pe care a fast pusa mai mtii o cinpd 
gn-oasa, uscatd. Se acapera borcanele cu 
o cirpd udd r bine stoaTsa si se introduce 
tava in cup'tor r intii la foe potnivit, far dupd 
citeva minute se face focuf m'.c si se tine 
timp de 30 minute. Se scoate Iava, so Tn- 
faboard borcanele in p atari g.roase $1 so 
].asd pfnd ee se rdeese compleb dupd care 
se pun h past rat. 

frvasntc de ci purie conserve !s la pdstrab se 
cantroEeazd fieoare borcan sad stidd in 
parte. In 'pazu'J in care edofanu-l s-a sport 
sau borcanu'l no a fast bine TncVris diri di- 
ferfl.te caozej se desfacc, se schsmbd ceio- 
fanub se Tnchide din nou dupd Indka-tiilc 
dete si se sterfUze-uzd incd o data 5 —10 
mi n ute. 

Pent™ reusita conservebr dumneavoastra 
trebuie sd re|ine]i : curatatul l.equmelor, 
opdrirea, asezarea in borcane, mchiderea 
log la fef ^i prima sterilizare so se execute 
in aceea-d zL Dacd aecste operatii succes¬ 
sive se faa pe rind, in ma; mate zilcj ■can- 
servcle riu reu^esc osa de bine ^i de multe 
□ri, mai ales cind sint cdlduri mami., se pat 
chiar aitera. Pentra acsst motiv, este bine 
sd se faca conserve m oontitd|i mai mici, 
ca sd se poatd tormina i'ntr-o singurd zi tat 
procesul tehnologic de preparare. 
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CONSERVAREA LEGUMELOR 
PRIM USCARE 


Consti.tuie cea mai veche metodd de con- 
servare, care se foiase^te tntsa cu buns re¬ 
initiate si in zijlele naastre. Ann uscare, le- 
gumde i$i pa strep za in mare parte go stub 
aroma, valaareci nuiriti-vd si uneori ciliar 
culoarea lor nature Id. Aceastd metodd se 
bazeazd pc eliminarpa unei parti irisem- 
nate din apa conb nu fd in leg urn die proas- 
pete. Da tori td procentului scdzut de apdj 
in legume! s us cate nu so pot dezvoEfcr m> 
cro organ is me ddundtoare. Lego male se 
pot pune jq uscat ca ntare, dor mai reco- 
n>andab.il este sd fie m prealabEl apdrite 
cu apd sau numal cfburite, operate cunos- 
cota 51 sub denumirea de blansnre. Abu- 
rirea este rnai inidiaata la une'e legume, 
in truest se pastreazes mai bine sd runic rni- 
nenale undo vita-mine care nu reztstd la 
temperaturi mai ridicate. Pentru aburire, se 
a^azd pc fac o aald cu apa u^or sdratd, 
plina pina la 6 -8 cm din tnddimea 
va sol oft Cind apa imeepe sd fiarbd, se in- 
trod-uc fegomele legate intr^un .tifon (fig. b) 
si se acoperd vasul cu un capac. Apa din 
0 ail'd no trebuiio sd aju'ngd \<i ] ago me, care, 
se opdresc nurnai in abori pind ce so m- 
maaie pe jumdtata. 

Opdrirea se face de reguld tot cli apd c.o- 
cotitb, osar saratd; circa 10-20 g sare la 
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T5 - U scared letjuniele- Ea soared fjo p?[a£& 
si ff> ?l e SU U 5 J p ra pu sz>, fi xa La p C Lin CG d ?u 


1 itru ds apd (1-2%), in care Icgumele se 
tin citeva minute (3—S') 3n functic dc pro- 
dus (fig. 4). 

Leg u,risk, oparito sau aburite, se pot u-sca 
a ford lo scare saw in buccitarie, a^ezind 
pc marina Fferbinte] cu focui f-oarte nnic 
5PU chiar stins, un schelet de scinduri fixat 
pe cardm;if, saw in cup tor u! aragazti'liii, 
precum $i in used tori special constru'te. 
Verde lu-rile se pda tree zd roarte bine prin 
uis-oare pdstnnd'U-^i intaetd aroma speci¬ 
fied, cu except!a mnmruriLji care se con¬ 
serve mai bine in scire. So ltsucci in mod- 
peri bine a ensile, inturiecoase sou Tri aer 
liber, dar liumai !a umbra pentrn a-si pds- 
tra culoarca vsrde. Verdetutfle, de regu'd, 
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r.ii se aburesc' si nici nu sc opdresc irmiate 
de a fi puse In ascot. 

Lag nmole care se pel. pastro prin uspare 
sint urmoto'erreie •: feso-'o gresd, tuedrd sac 
verde, maza'rea, ardew g ■'a§i f oiuparoilc, 
pdtldgdc'a vinete, rntnataricl'le; zqfzavatdl 
dc sued, verde^u riie etc, lama., irvcinfe de 
o prepora difebtc mmedruri din legume 
u sca le, aces tea vdr fr Introduse 5ntr urr 
vas cu apd on Ida unde se vor fine 0— 
16 minute, pirid se inmaaie si isi iau apa 
pe care au pierdut-o (so bidrdtizeazd). 

FcsS^ie postal dscatLi 

Se a I eg pdstaile proa spate, fin ere, cu boa- 
bale mid si sane loose, se curd Id, so indc- 
pcirleazd nick, so speid bine' s! sc asazd 
Tnt;-o sbocumtoare rnoi marc ca sd se 
s burg d. Clad s - a sc u is t a a ta apa, s e 1 e a gd 
|ntr-ucn lilfon, care so- introduce intr-o oda 
cu apd dccotita si sdratoi, undo se tin 3 - 
4 minute. Canti la-tea da sore n-Scesard esta 
do 65 a id 5 !itri apa. Faso'lea este bine 
aodritd atunoi cind indolnd o postal e; nu 
se rupo, Du pa ce a fost oparitd, se in- 
trod u co i medial intr-un vas cu apd race 
unde se l r ine 3- 5 minute, dupa care se 
sconte pe o strecurdtoa're smaitu'id sau 
pe a |jta si se lasd sd sc scurgei; Se pun.e 
apoi la uscat la scare sau deasupra ma- 
sinii de gatrr, pe un sebefet do sdnduri 
peste cane s-a inti ns o pinzd rard sou un 
rifon. Pasta lie se osazd res'irate, ca sd se 
usuce bine, 

Dcscd se usuod a canti late mai mi-cov se 
insird pcsidile verzi pe sfori, in siruri po- 
trivit de mari, se aburesc sau se opdrese 
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63 mar sus, dupd care se dotesc cu a,pa 
fece. Si ruble sc crtirna afara, la aer si 
soars. Fdso-lea trobuic stnhsd numai atunci 
clrid este faarte bine bscatci, caci rj I tfcl 
muccgcuc^te. Psria.ru acest rrvotiv este ne- 
cesar sa sc In.toarcd pdsldile, pentru a se 
usca bine pe toate partile. Accasta ope¬ 
rate trebuie sa ss fata de citeTra ori pe 
zi pind cind pdstdile sint bine usoate. 

Mqzdrea boabe uscata 

Se a lege mazdrea proaspatd, cu boabele 
nemtdrite, mici. Ss scot boabele din pas- 
tdi, sc leagd intrran titan si sc abaresc sau 
se opdresa In □ pa 5a rata (1 —2%) cere 
clocoteste, unde se tin 4-6 minute. Sn 
timpu'l fierbern se in Idturd spume ce se 
fomncazn la supngfata a pci, cu a lingura 
speciada cu genu . Se stoate si se asaze 
pe o sitd ca sa se scurgd bine, fard a sc 
Trial cldti in apd rece, Cind sa scurs toatd 
a pa, se rastoa-rnd pe un schelet de scin- 
duri peste care s-a in Li ns o pi'nzd raid mu 
un tlionfcarte curat se dd afara la aer 
scare sau se puna deasupra masiriii de 
gdtit. Boabele se asaza tntr-un singur strat 
$i se intorc de doud-trei ori pe zi, pentru 
a se usca pe toate parti!e. Se string drrd 
suit faarte bine ustate. 

Rddacini de morcovi, 
patrunjel si pastirnac locate 

Rdddeinile se curded, so scald si se tale 
in fe'iii s-u-b^ri, care se opd rest in apd do- 
cotita, u^or sdrata (1—2%), unde se tin 
6“0 minute. Se scot, se sourg bine de apd 
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se pun la usoat procedind ce la cote- 
lalte legume. Cind sint f carte bine u state, 
so string fi se pun in pungi care se pds- 
treazd Era cdmarci. 

fiecare rdcfdcind se operate se usyed 
sepa rat. Rostrarea se fate tot rn pungi se¬ 
parate, pentru a putea fj folosite in pro- 
pert? a doritd b pro para rea mint gfuri lor. 

Ard&i grq^i uscati 

Se a‘eg ardc’ verzi sau ro^i-j, n u prea mcri, 
dar foarie pron-speti. Se curded, tarnd in 
jurul cod iter un capacef, se scot cotoarcle, 
se go.'e.M gr-dei'i de seminte, apoi se spa la 
V se osazei pc a sita cu gura in jos pentru 
a se scurge bine a pa. Se o.pdresc in apd 
docatitd sdratd (65 g sore 3a 5 Initri apd) 
unde se fin 3-4 minute, dupd care se scot, 
se cldtesc In apd rece $i se pun ,b aer, la 
usoat. In tijripui zfJci se intone dc citova 
ori pc toate pdrti.le, eg sa se usuce bine, 
Ate^ti a rdc ; so folosest pentru urn pint. 
Pontru supe, cionbe, ghiveci sau alte min- 
cciruf, a ndeil se opdrcM intregi, fard g 
senate co.torul semintele, dupd care se 
insird pe c sfaard. fnainte do <3 fi opdrifi, 
ardei: se recomandd sd de vedficaiin Pan¬ 
try a rn'ldtura pe cei care .srnt prea iuti^ 
Andeii sa string si se pun b pastrat numai 
cind sintfogrte bine uscaji, 

Ardcii grasi se mal pot usca tdi'ali in 
suvitc, astfel : se gleg ardeii, sa indepdr- 
teazd cadf^eJe seimfinfele, apoi se spgld 
se iasu sa sc scurgd pe o st recti rata are. 
Gnd sint bine zvintaii, se taie tn $uvi£e 
subtirf, se opdresc in a pa clocotita cu sare 
si se usued, procedind intocmai ca ^i !a 
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cef.dai1:te legume usoate (fa sole, rdddci- 
noase). Aider] astfcl nscaii se folosesc 'a 
tu pe., ciorbe, tocond eke 

Zc; naval usccrt pentru supe 
ss ciorbe 

Se curntxi rtiorcovul pdstimacub pdtrun- 
jell!I si te!ina r se spcrlg b : na, sc lose sa sc 
scurgci si se toie fiddutd ca perUru dorbd. 
3n cg 7 i.jI cind aeest zarzavat se pregdteste 
pentru uscat, amcstecatj ttebuie tinut 
sea mo in ce proportie se asoeiazcb Astfeb 
marcovii trebufe sa fie in can Li Late dubld 
fata de pqtr.’un jell si pastirnae.. iar tclina 
U nictate diri cantitntca totaia., pastrind 
proporjfa in care se folosesc de regijja 
a ce s te i eg u m e, i n s La re p roa s pa Ld, la s u pe 
si ciorbe sau dupd dor into ficcarci gospo- 
dinc, 1 n co nti no a re se p racedeazd ca la 
reteta precedentd. 

Ciuperci iiscaie 

Made I i to to a coa mai indicate de eonser- 
vta-re a ciupercilcr pentru torn a, ulilizatd 
□tit pentru cantitaii msai Ticri cit sE in gos- 
poddrie, pentru cantitati mai mici r este 
ascared lor. Acest procedeu se poate 
□plica otit la ciupercile de culturd cit ^i a 
cele recoitdte din pdduri sE Jivezi (bureti). 
Ciupercile mai marl se pot tdia fe‘Ei h iar 
ce'ie mai m.c: sc usued intregi. Uscarea sc 
face de reyulb la soare, ciupercile fi'ind 
a$ezq.te pe site sau Insirate pe a^d. 

Sc aleg oiuperd tinere, proaspat culese' ^E 
sbnaioaso. Se indeed rteaza cadi tele si se 
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5lerg bine cu o cirpd usoatd si foar-te cu^ 
rata. Ddcci rvu a vein ciupenci sufieiente, 
putem usco si codiiele, Ciupercile ruj se 
spaia Tma-inte de a fi puse Jo uscat, de- 
oareee se zviinta burte greu, dar sc s'palci 
bine cind sint uscate, inaintc de a ,'e pro ■ 
gati. Spre deoscbiie de celela'lte fegume, 
ciupercile se dau mat intii Ja cuptor, de- 
oarece congn o carifrtqte mai more de 
apb. Ele se a^azd pe o tavd se intraduc 
in cuptoruJ cold, dupd ce s-a sties food, 
Id sin du‘-se 20— 30 minute, de Jd cuptor 
se fasd desehisd pentru □ so evacua aburi: 
degejafi de ciuperci si pentru a intra aem'l. 
Ciupercile astfel zvfntate se pun la ascot 
la aer si scare sau deasupra ma^inii de 
gatjt, procedind ca $i 'a celelalte legumer 
Ciuperaiile bine uscate trebuie sd se rupd 
fa iridoire, Dacd nu sintbine uscate se mu- 
cegdiesc si nu mai pot fi folosite. 

Minatcirc? uscate 

Cind se culcg din pddure, sc indepdrteazd 
imediot partea codifei care o fast ingr-o- 
patd. pentru a nu se imprd^tio pamintUi, 
dcaarece nu se spolar niciodaLd inainte de 
o se usea. Se ta;e rniriatdrcire in feliufe 
groase de u n deget ^i dacd sinL mai man 
sc scot coditeis. Se injira apal fe'iile, lo 
rei ^i codl^cle, pe a? r d si se gtirrid la uscat. 
De abicei, cind la buedtdrie es-e mu ltd 
cdlduru, ^irurile de mjndtdrci se atirnu de- 
osupro mu^inii de gdtit, deoarcco sc usued 
mult mai re-pedei allfel se a^gzd afard la 
aer, ferite insd dc soara-le pica puternic. 
Cind s-au use a t loarte bine, sc string ^i 
se a^azd la pastrot in sdculete din pjnza 
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sau pimgi confecfionate din hirtie., intro- 
du-se In pungi din material plastic, bine 
legate la gura, atirnate in camera. Din 
cind in and trebuie verificate, Docd s-a u 
inmaiat $i nu se ma ru.p la tn da -5 re, se in- 
tind Ed soare sail se dau la cup tor, la foe 
fa arte mi c, 5-6 minute. Minatarcile, inai-nte 
da a ff pregdtite, se introduc inti-an vas 
cu apd ca-E-dd, in care se fin 10-15 minute 
oo sa 50 inmaaic, dupd c are se Imnpezesc 
bine in apd rece. 

Din mindtdpclle conservaSe in acest fef se 
poate prepara cia'lama, mine a re cu carne, 
an sote foarte bun, care poate fi folosit 
drept garni turd la fripturi etc. 

Verdeturi uscate 

Frunze!e do patrunjei, marar, tarhoni, leus- 
tean, tel i nd,. se usuca in aer liber, Tn tirnpul 
verii, in Eunice idle 5! jdirgust evitind saa- 
rde prea puternic. 

Se aileg frunzde verzi sdndtoase, se spald 
bine in mai muilte ape sau sub an jet do 
apd, se zvintd intr-un prosep curat 53 se 
pan rdsfirate t-n stmtur: su-btiri, pe 0 pm.zd 
SntEnsa peste o ra-md de lemn, la umbra, 
5aa intr-o incdpere intunecoasaj bine ae- 
risitd. Frunzelc sc intorc din 0'1'nd in rind, 
pen-tru ca sa se usuce bine pe toate par- 
tile. Se pun la pdstraf cind sintfoar-te bine 
ustate $i sf rinse in mind sint sFanimloioa-se, 
Verdefurile se usacd £1 se depoziteaza se- 
para-t, in sdcuiefe de pinza. Nu se a-m.es j 
teed intre eie, deoarece nu taste cu ace-- 
ea^i Intrefcaintaro la adtit. Pe fiecarc sd- 
culef se lipe^te cite a etmhctd pe care este 
trecat-continutul respect! y, 
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P^ntru mai mu-Etd siguronfa, frunzefe de fe- 
iind, care suit mai groase, se oparesc i-na- 
mte 3-4 minute, pent™ a se usca mai 
us or. 

Crmbru uscctf 

Sc recaffeazd pbnta intreagd (cu rddb- 
cina) in pen cad a Inflorlrii, cind d-mbrd 
este cd maE gromat, Se spald bine $1 se 
agafd 0 sfoard, cu rdddein-a in sus, Jp 
umbra, intr-un ioc bins aeri-sit. Dupd us- 
care sc Indeparteazb raddeina se pds- 
ireazd buohefsie'Jc In pungi sa'Lr se mdriinj 
te-^te ^i se pane |n borcano Tnchi-ise erme- 
Lic. Piania intreagd se falose^te h prepa- 
rate'e care fierb timp mai indelungat (fa- 
-sde boa be, ciorbe etc.), iar marunfiJa se 
presard peste fripturi 3au ge p U ne in di¬ 
verse toedturi. 







CONSERVAREA LEGUMELQR 
PRIM STERIUZARE 


Cons orva re a legunielar in apa. Leigumele 
care; sc pot conserve prin aeeastci rn&toda 
sifit urmbtaarcle : faso’ea tuedra, verde san 
gras a (ikitci), mazdreep conopidca, sparan- 
nholul, ardeii g.-asi, spancicul si stev'a, 
frunze.le de vitd, dpvbeceij In tlaare, ciuper- 
cile, telino, moTCpvlii* portinrvbu! verde, ver- 
defurf'e etc. 

FasoSecs pasta! ftucara salt verde) 

conservatd in apa 

So a’eg pastalle proaspete ?i foarte tinere, 
faro ate son cu ate foarte patine. So cu- 
rdtd la capete si de eventual ele ate, se 
spa Id si se apdresc intr-un vai cu a.od c ! o- 
cotitd $\ senate £1-2 °/q.) 3, unde se tin 5- 
6 minute do quid apa a inceput 5 a fiarba. 
Fasoleu verde, fiuiriita fnantuzeai&ca, care 
este foarte subtle, se a^azd intr-un tifan 
$i se scurunda in apa qloqotlta, de doua 
50 u trei ori. Nu se tine mail mult deoarece, 
fiind foarte sub[ire, se Ripe. Dupe ce fa- 
solea a lost opdritd r se sciirge bine de apd 
irdr-o Sii ecurdtaare, sc spa la imediat cu 
m u! ta a p a rece, sub ro b i n et s i s e i n trod u ce 
in sticle sau borcane. Dacd se oblasesc sti- 
de obi^nuite, este bine ca pd-staile sd fie 
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td'iate Tn doua, pentru a so introduce d a 
se senate cu mai mu ltd usurintd. in bnr- 
cane se pot d$.eza pa stake irftregi, in po¬ 
litic veriicald, ma. ales fasoiea verde ro¬ 
tunda sau cea tucard. Dupd ce borcanele 
au Fost um piute cu pasta i pi no mai jos de 
margin e cu 3-3,5 cm, se'toamd din a pa m 
care nu fast opdrite atit dt sd acopere fa- 
so'ea cu 1-2 cm, avind grijq sd se (use 
uri spaljiu go I de 1,5—2 cm, pind la gura 
borcanului, perttru a avea ioc sd f'arbn. 
Conservele de fasole se sterilizeazd Limp 
de 30 minute. Dacd fierberea se prekin- 
ge^le mai mult, fuse lea se inmoaie si is; 
pi end e din valaarcn nutrrtivd. Pentru cea 
de-a doua steTifzare, borcanele sau StE- 
dele se hsa n cazanul in care au fieri, 
pind a doua zi. Se completeazd a pa care 
a scdzut din cazan si se pu.ne d ; n nau la 
foe, unde se losd nuniai 10—15 ir.inute de 
eind incepe'epa sd fiarbd m c.ocote. 

Fcisoletj grascs Oata) 
conservata in apd 

Se deg pasldile t'nere si locate praas- 
pete. Se eurdtci la capete si de ate se 
rup in cloud pe fungi me. 

Intr-un vas cu apd eloeatitd si putin sd- 
ratd (1 -2%), se introduce fasclea a| dupd 
citeva clocote .10 scoate, apo' se iasd so 
50 raceascd. PdsLdile se a^azd in stle'c de 
'apte, bine spa late si opdrjte, fg.rd sa fie 
indesate. Se toarnd a pa in care a fast opd- 
rltd faso.ea, dupn ce s-o rdcit, addugirid 
sare dupe gust, de asemenea 0 pastild de 
aepirina sau un virf de cutit do conservant. 


A — Cttni^r^ i&rnii vo I. ] - 
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pentru fiecare slic-d, Dcgsupra se pane 
ulei de un deg el. Sc- sterg bins stidele, 
se inch id cu doud ribduri de ce! of an mu 
cu intestine de vita si sc stefNlzeazd timp 
de 30 m'inute. Se dd jos va.su I de pe foe si 
arid ci pa 5 □ rac-'t, se scat stiefeje, sc jterg 
$i se-a^azb Ja pbstrat. 

Mazaiea v&rde conserved a 
i n a pa 

intrucii sc altereazd foarte repede, canscr- 
vde de mazbre sc prepaid in card Loti mai 
mici (pentru o singurb zi)„ in nrsai mu te 
ziie, pin a ce se obfine oemtitatea dorita. 
Se a'ege mazarea proa spa tb si foarie ti 
nard, cu bacbelo mini. Dso’csrsce aceastu 
leg u mb sste rna-i dificMa In conserve* t, .sc 
recomgrda ca spa area stidelor si borza- 
nelar 5 a sc face cu mai mu!La preeautie, 
iar aperafiffe tehriologica de can servo rc sd 
sc ercctuere neserpdrat intr-o sin guru zi, 
pentru o anumita cantitate de maze re, 

Se scot bcabde din pbstdi, sc spa’d $i se 
opdresc in a pa sdrata timp de 4—5 minute, 
in timp ce fienbe a pa, se curaja spuma ce 
s-a format !g .suprafatb. Bobu4 de mazdre 
se considerb suficientde opdrit deicb, strin- 
gmdu-f 1 litre degete, se sirnLe u§ar mu kit 
Mgzgrca opar'ta se raceme si se asazg pe 
o site sd sc scurgd b:nc, duipd enre sc in¬ 
troduce In slide. Deo supra se esdaugb un 
virf de culit de oonservant d uat intr-o iin- 
gurd de apd cal da. Sc umplu a pci stidde 
Cu apa (rbcitb) in care a fast oparitd ma¬ 
lt area $1 care se recomanda sa sc mai 
■f iar bo Tncd citcva clocate, dupes care sc 
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|gsa sd so fdeeased. Apa irebuie sd aco- 
pere maid re a cu doud degotc. Slid ole se 
Inch-id cu dopuri rvOi dc plutd, care au fast 
figrte in apa un sfert dc ord §\ apoi limpe- 
zite bine tat cu apd cm Ida. StEoLde astfe'l 
inchi.se fl legate cu sfoara se sterijjzsaza 
r’mp de 40-45 minute in prime zi. Se da 
ios cazcnu si s-e lasa pind a doua zi cind 
se face a doua stentlizare timp de 15- 
20 minute. Du pa ce s-au racit, sti oleic se 
scot din oaz-an, se |terg, se lasa sd se 
usuce dopuriie, apoi se a cop era cu 
capsule, paroflnd sciu smoala. 

Mazarea can serve td in a cost fd se fola- 
se^tc la preparerea diforitor minedruri sau 
ce garniturd, la paten ri, frige fide, frip- 
tu-ri etc. 

Varza de Bruxelles 
conser/ota in apa 

Se a leg veriisodire c'it met mid, sc c-uratd 
de frunzde ga'bene dc dea-siipra; sespaid 
bine in mai multe ape r sc lgvd sd se 
zvinte, dupb care se opdresc 10-15 mi¬ 
nute, se racesc si se o^azb in borcane. 
care se umplu cu apa rri care au fieri, Se 
jterg marginl'e bercanelor cu o void in- 
mu iota in glcooh apoi se inch id legin- 
du-le cu doud rinduri dc icelotcn sau cu 
intestine de vita. Ln prima ?i se sterilizeazd 
30 minute, iar a doua zi 10 minute. Cind 
borca n ole sou idcit sc controleazd da-cd 
sint ermetic inchisc- si se a§a?:d In pdstrat 
intr-un loc recc, uscat bine aeri.sit 
Varza de Bruxelles astfel canservatd se 
pcale pregdti cli cariiOj cu. bninzd sau dif.ept 
garniturd ja diferite fripturi, 
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Conopic/6 consei'votd m qpd 

Se a lege conop i-da praaspata, fora pete 
a ' ba *' Dins mdesaia. Se desface in be- 
'•• ho1 ' elc ' se ourafd de frdnzu?i$e si se taie 
cotoa.reJe> Dooarece unsori conopida poa- 
te avea viermi^ori, se introduc buchetdefe 
™ Int ", Iri XPV saratd, unde so lasd ju- 
mototo de om. Se scab $e spalp bine si se 

Q ^ aza ° *d £e sCLirgd de spa dupa 
care se qporesc 5-6 mi note in apa strata. 
-ie scot sc rdcesc, se Icrsa sd se scifimfi- 
pun in borcane d se taarnd dea supra ape 
m core au fost oparite ?i care trebure sd 
depa:j,eased con op-id a, Idsrnd in so borca- 
nul go I pc o d'stanta de 1,5-2 cm do mor¬ 
aine. bo sterg bine margmife borconiHui 
cu o vata mu-iota in alcod. dupa care se 
mchid cu doua r f nduri de celofan sou cu 
jmsirnne de vita. Se sterilizeaza timp de 
-o'd minute in puna zi jj 10-1 5 minute 
o do ua zi. Din conopida astfel can sonata 
.■■0 u 1 op a rd^ co nop i da c u li n t r? i pes.met, 5 u - 
1 leu sou min co re cu oarne. 

Gu\s\ ednseryafe in cpd 

io a leg gulij prqaspcte $\ foarte tinere, 
deoarece bind s-Tnt mai botri'ne devirt 
otouso. 5e cprq|d de caajo, se spald si £ r 
toie m fdii grease de 0 r 5 cm. So opdrosc 
limp de 8-10 minute; sc scot, se losd sd 
se scurgd de apd si apoi se asazd feffiie 
ii-ieie pestc altc-le, rn borcane. Se Limplu 
apoi borounde cu ape in care au fieri 
atit cil sa Is a cop ere cu nn dogot, lasirid 
oorcanul gol 1,5-2 cm din margins pen- 
: -ru a aveo Joe sd rarba. Se steri-l.’zeaza 
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30-35 minute in primp z3 $1 10 minute a 
doua z\ Guiii-te consorvate in acost fd so 
foiosesc la d if elite mm-edruri cu sau fara 
eg rn e. 

Spamnghel conserved in apa 

Se a lege sparanghelul rooita i'nar, proas- 
pat ge curdta cu rnultc atentie psnlru 
a nu se rup4 virforile care si’it fragile. Se 
rode usor cu tin cutip curd.£in‘dud do fb 
brcle tg ri fd.ra a a tinge viriuiilo. Se taie 
apoi toate firele eg a l e dupa inaltimea 
borcane] or, inlatijririd parted lemnoasa 
carp nu trebuie folositd, apoi sc oparesc 
3-4 minute, cu multd atentje su nu so 
rupo, in apa docotita cu sare, se roc esc 
si se asazd in borcane. Cind -,parangbe- 
lu ! l este foarte tin a r, nu mai esle necosdr 
sci 50 6 pareasea: Se asozo cu vtrfurife in 
sus in borcane, care se urn pi u cu opa in 
core a lost opd.de Se sterilizeazd 25-- 
30 minute !n primo zi si 10 -15 minute a 
doua zi. Spa rang he’ui astie] con-sorvat se 
serve^te cu urn s os alb, cu maionezd sou 
salald cu Idmiie si ule;. 

Ard&i gra^i pentru urttp!ut, 
conservats In Gpa 

So a og ardcii pioaspeti, curnosi si nu 
prea mod. Se taic tin. copd-cbl in jurui co- 
di^ei si se soot ootpdirefd se curata do so- 
mmte d de yini^ddrei dupd care se gusto,' 
1 n lot u rind pa cci 1 u t i ■ Sc opa Id bine, so 
I usd sd so scurgd si so epdrese 3-4 mi¬ 
nute. Se scot, se scurg bine do apd si se 
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usaza in bafaajsibj unul in idjltti , cu aten- 
fio, pentru a nu se rupe. in acest iriod in-' 
cap mai nuili r i ardei Tn borcao. -So umpip 
apoi barcande cu a pci m care au fast 
opar’ti arde&ii Se sterilizeazu tn primp ?i 
25 -30 minute, icr a douta zi 10 15 minute. 

Ardei grasi pentru umptat, 
conservati in apa ti« hretin i 

Se pileg nrdoi' pontru umplui, se curata $i 
sc spaia prccedmd ca mai sus, Sc curata 
h ret] n ut-l, se spa!a bine, sc d espied in doua 
si se taie in bucciti urigi cTt ardei;. Se in¬ 
troduce apoi cite o bucata d? hreon En 
Ticca re ardei $1 se .a 5 a to ardeii mlr-un 
borcan more, unui lingo ciltul, faro a-i 1 n 
deso. Intro ardsi se mai adauggi a'to o 
bucata de hrean, din lot in Ice. Sc fiejbe 
a pci in do cote d so jib am a peste ardei; 
aparindu-i. So a so zb Boroanuf paste o 
masa dubhtd cu tab-la snu peste doud 
■ame de cu 1 .it (ca sq nu se sparga si so 
toarna a pa doebtita pines se umplo hor- 
oanui, Dcasupra se adauga ujei intr-un 
strut gros de doua degete,- se :eaga imq- 
diut cu hirtie porgement sou cu doud rln- 
duri do col of on si se Inf aboard Jntr-o 
patura in care se la so pind ce se r a costs 
ccmplet, apoi se asaza in camara sou Tn 
pivnita. Ardeii consorvoiti dupa acoastb 
reteta sin L foarto gusto si d ramTn mtrsgi, 
tari si espectuosi, putsndu-so pastro pina 
la noua rnooita, fiiiiid recomandati mai alas 
in rogimurile hiposedate (cu pufina saro de 
bucdta.rie). 
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Ardei grass pentru umplut, 
conseryati In apa cu hrean U 

Ardel'i pregatrti qa Ja retetg tintedcard so 
pun in barcane, unui in oftu!. La 50 ardei. 
se curata 3--1 bucati de hrean si se taie 
suvife subtiri, oare se afaza prinire ordci. 
So toarna apn clocotild, sdrata dupe gust 
i se a aza docs u pr-a peste ardei 0 sci ri¬ 
el lirka pe care so puns 0 groutnte, psn- 
fru cu toti ardeii sd fie acopen'ti ou li- 
ohid. Se st erg cu putm a food margin He 
borconului, dupn care se ieciga 1 medial: cu 
daub rjndur' do celofan si se cisaza la 
rdooa re, 

Spana?:, urzlcs, 

conserved^ ?n apgj 

Se aTeg frunzele tlnere si se cura^d de 
cotoare. Se spa!a bine Tn mai multo ape, 
so la so sd se scurgd si se oparesc in apd 
sdrata, 1-2 minute. Se strocoarci, se a^azb 
Tn borcane si so toarna dessupra npa Tn 
ca:re au Lost opanite. So indhid barcande 
si so steril'zeazd in prime zi 2G-25 minute, 
iar □ doua zi 8-1G minute. Se prepare sub 
forma de piure, suflouri, cu ochiuri., gar- 
nituri Ja frlpturi etc. 

Frunzd de vita !, 
conservatd In apd 

Se aleg frunzele tine^e, se inldturd oodb 
folio, se spa Id bino si sc osnzd ps o stre- 
curcitoaro sd se scurga, Se opdieso apoi 
timp de 2-3 minute, dupd care so s-c-ot, 
se sourg ^i se a^cizb nna paste dta Tn 
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boroahe. brunzeEe de v\\a se mai pot 
□ ranja in boncame, dupd ce s-au opdrit 
Puse una pes-te alta 74-15 foi $i epoi m- 
sucEte sub 7orma oe sckuri. 5-e coirrplctsoza 
cu apa in care $-au opdrit. Se steri'Mz-eazd 
Tn prima zi 10-.75 minute, iar a doua zl 
5-<5 miin'ute, 

Frun^a de vita Ji, 
conserved Tn apa 

Se a leg fruruzde, se 5paid, se a$erzd uneEe 
peste dltele IntF-un vqs $i se .barna pe 
dea-supra o soramurd rece, mai tore, din 
45 g sare grunjoasd !a 1 Eitru de apa. 
bests o ord se scot frunzei's se pun m- 
t r -un borcan de sttdd sau de pa mint. So 
od<iugd un vTrf de cutit de conserv-crni di;-. 
luat Tri puthna ape cpidd si se fi^c-aza 
deasupra doua scindure-Je. La saro-mura in 
care au fost ^inutc frunze'c, se mai a deni g a 
1 I it ru de apd. Se pane sarcrnrura pe foe 
cfnd eldcatejte, se toarnd in bo roan a 
peste frunze. Se icagu imediai: borcanirl cu 
hirtie perga merit sau cu doua rmduri de 
cdofan sf se Tn-fasaard intr-o pciturd 
groasa undo se Ease pmd ce s-a raeit 
complst, dupa care se pune Ea pastrat la 
un foe rece. Jnainte de □ la fo'losi, frun- 
zele de vifd se pun de seara Tntr-un vas 
cu apd caldd, pen'tnu a se desara. 

Dovlecer cu Tioare e<mserva?i 
in apt! 

Se a leg devices; foarte tiner-i, -sandt-o^i $e 
mioij Tn a$a fd me it 5 a incapd in borcan e 
de 1 Lg, a^ezati vertical (in picioare) avind 
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grijd sd rarnTna un spa^u gol de 3”4 cm 
din margins. Se opdresc 3-5 minute. Se 
scot, se lasd sa se scunga, se asazd Tn 
boncerne, until lingo aftuil si .so teamd de- 
os-upra apa Tn care au fost eperiti. Se 
sterilize a zd in prima zi 25-30 minute, iar 
a doua zi 10 minute. Din dovleceii asErfel 
consen/ati se pot prepare suflleurr sau db 
ferite mi nod run. 

Dovlecei pentru umpSut 
conserved Tn apa 

Se a leg dovlecei ma: mari si so scobesc 
de miez cu ajutoru- unei lingurits. Se seb 
reazd u^or pe dinauntru $i pe dinofard 53 
se lasd pT-nd a doua zi cind se scisra de 
zeanxi pe care au ldsai-o si se osaza sn 
barcane au partea scobitd Tn sus. In con- 
tinuare se procedeazd ca la reT-cta pre- 
codentd. 

Ciuperd conservafe Tn epa \ 

Se a leg clupepol de cuftiira mid; aibe, 
foarte proaspete. Se curdtd de codctc si 
piefite, se spa Id f\ opo' se opdresc 5- 
6 minute, dupa care se scot si so nspza pe 
c situ so se scuj'ga bine, Se intro due apoi 
ciupercile in borcane se toarnd de- 
L"5L3pra apa in cafe au fast apdrits. Se ste- 
nlrzeaza in prima zi 30 minute, iar a doua 
zi 15 minute. 

Din ciuperciie astfel conservete se prepara 
ciularna, pi-Eai etc. sau diferite garniturj ia 
fripturi. 
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Ciuperci conservafe in eipd !! 

Rrln ocest procedeu se pot con.servo a ti t 
dupenci'le de cu'ltu-rd cit si ceie reco'tate 
d;ri padun £i hvezi. Candida esenfiafd 3n 
reusita -conservdrii esto aceea cd eiupercrJe 
sd fie foartc props pete, repd-tate chiar in 
duo respective, scindtoaie, tin ere. 5e a I eg, 
sc curded si sc fierb in a pa cu &are circa 
15 minute din momentul in care a pa a dat 
jn docot. Se scot cu o spimtiera, se laser 
sd se raee'a-sca $i se pun in barcane mscE 
do 1-2 litr-i. Paste ciuperp se toarnd a 
saramurd rece preparata din 25 g sure de 
bu'cdtarie la un libra de apd, ficrhtd in c:o- 
cole citeva minute si apoi Idsatd sa se rd- 
ceascd. Sara-mu-ra sc toarnd peste ciuperd 
intotdeauna nurriai rece, in oaz contra r 
conserve I e se stricd, Borcancla se feagd 
cu ceiofan pus in doud d se pd-stregzd (a 
rece, fnain'te de folosire se desdreazd in 
apd rece. 

Cruperci conseriraie in apd ESS 

Se ail eg ciuperd mdrunte, tine-re si sdnd- 
toase. Se Inldtura cele putrezite sag vier- 
manoase. Ciupercile alese pentru conser¬ 
ve, ss curdid, se destac codifele, se spa Id 
bine se lasd intr-o strecuratoare ca sa 
se scurga de apd. Sc intraduc apoi in- 
tr-un va-s cu apd clocQtitd; care confine 
20 g sore de buedtdrje $i 5 g acid tartric 
fa un titru de apd (acidul tartric are pro- 
prietatea de a pdstra ouloarea ciupsrai- 
lor §i de a da leu gust mai bun conserve- 
lor), unde se lasd 4-6 minute pentru oiu- 
perciEe mici $i 6—S minute pentru cele mgi 
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m'ari si mai bat nine, Du pci aparire, se 
spa’d imediot cu a pa rece. Grid cluper- 
die slnt bine saurse do a pa, se asazd in 
borcune, Ibs'Ind un spatiu gal de 1,5— 
2 cm pin a In margined bared nulu-i. Re 
dea.su'pra se toarnd apd in care s-au di- 
zolvat 20 g sare dc bucdtcirie ss 2 g sare 
de Idrniie la un litre de apd. Borcnnale 
se Inch id cu doud rinduri dece-ofan, dupd 
care se sterilizeazd 60 minute borcanefe 
dc un ! try si 40 minute oclc mai mid. 

Ciuperct conservate in apd iV 

Se of eg eiuperci albe, mici., se curded bine 
cu o psriutd, se spa Id si se in-trodu.c in- 
tr-un vos cu apd fierbinte sd dea un do- 
cat. Se scot, so s-curg bine dc apd si se 
asazd indesate in bo roans mici de sticld. 
Separat se pune la fiert a parte din a pa 
In care au fiert ci.upercile $i doua parti 
otot do vin. Sc adougd sore dupd gust, 
boa be de piper, dtev-a foi de dafin. Se 
pune la he §i oind do octette se da vasul 
la a parte d se lasd sa sc rdeeasea, dupd 
care sc toarnd In borcane, Idslnd un spa- 
tiu gof de 1,5-2 cm din margin eg borca- 
nului. CTn'd sTnt gata se acopcrd si se 
I saga cu doud rinduri de celofan. Boroa- 
ndo se tin b st&ribzat dupd murime, bor- 
canele de 1 litru, 50 minute, lar cele mai 
rnieij 35 minute. Dupd o i.\ sou doud de 
la pi ma stcnilizare, cceste conserve tre- 
bulc stcrilizate u doua. oard Limp de trv'ca 
20 minute. Aceasta, a doua stcrilizare, 
este necesard din ea lj z-a psocentului mare 
dc proteins din ciuperoi, care Lac mot 
dificild conser/area. 
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Spanae cu 
cons Pirate in cspa 

Let A kg span&c $e iau 2 kg $tevie. Se iau 
zarzava turtle foarts proaspei^i se curd# 
cu atentic, bj&epdrfcind frunzele Tngdfbe-i 
mite sau $t'rieate. Se spald bine sub un jet 
de apd rece si so bsa un tim.p sa se 
scurgd. Se asazd intr-un vas mare spa- 
nacu! 5i jtevks. se taarnb deasupra 2 [iiri 
apd fmrtd si sdratd dupd gust. Se iasd ga 
fiarbd 2-3 minute, dupd cars se urn pie 
bonca.hele care au fast mealzite In pre- 
nSabil (ca sd n-u se spargci). Se I rip hid cu 
douu ruid'jr; dc cebfdn $i ss Steri'lszeazq 
40 de minute. Din conservc-lc de spanae 
cu Stevie sa pot prepesra mined ruri cu 
came., sufleuri, dlferite garnitun la fdp- 
turi etc. 

Pdticrgeie rosii consss'VGts m apd 

Se aleg rosii mic’, rotun.de, cdrnda-.se., 
prod'spete si fcarte tan. Se curate de ca¬ 
di#, se spa Id §i se asaza pe o sitd ca sa 
se scurgd bine a pa. Cmd s-au zvintat, $,e 
b|eapa cu o seobitoarej de 3-4 ori fie- 
oare; pentru a Is pcitrunde saramura, si 
se a$azd Tn borcane, cu griib, fdrd a Is in- 
dosa. Se p re para a .saramurd dintr-o: lin- 
gurd rosd de sare Id un litru de c.pd si se 
!□■£□ pe foe p'ind ce ebeote^te. Se b de 
pe foe, se lasd 5 a .se races sea si se taarnd 
peste rosii. Se st&rilizeoza in primp zi 
25 minute, br a doua zi 10 m'nute. 
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Jelha consertold in apa 

Se aleg- rddadnib de telind cu couja ne- 
J cdd, ford proa multe rdddoini subyiri. Se 
curd yd de pamirit de radacinile subtin, 
ago', se spe; □ in mol mu-lls ape fi so rode 
coaja cu un veil#, Se spold bine, se lab 
fcMi gr-oase de 5 -6 mm, care se opdresc 
6-7 minute, Foiiiie se scop se scurg de 
apd 5I se asaza in borcane, unc.e peste 
alteb.. Se compb+eazd cu a pa in care au 
fast 0 parite, Se iterliizeaza in prim a zi 
30-35 arnute £i a doua zi 10 minute, 
Tdina astb! consen/a id se fobiS^te la 
difeate s.alate $1 mined run cu sau bird 
carne. 

Morcovii conserve^ in apd 

So alsg motbovii tfne.ri, nu prea maii, 
proaspeti $i fparte sdndtasi. Ss soala 

bine, se eurdta deed sinl mai mici se 
bsa i'ntregi, bind irisd slnt mai mari r se 
taie in done. be .spald, se 5’curg de-apd 
se opdresc "Id minute. Se asazd: in bar- 
can e, pe maxims, unul lingd dtu'l si se 
co rn.pl et.eazd, cu a pa in care a u fos| opa¬ 
rt!. 5e st'erilbeazei in prim a zi 40—45 mi" 
note si a doua zi 15-20 minute. Din mor- 
covff astfel con serve ti se pot prepara so- 
teuri sau diferite alts mined run. 

Pom mb li I v&rdo conservat in a pa 

Se recoiteaza stiuletii noajun^i la maturi- 
;o.Le, cu babul in lapte. Se taio vinul ^i 
cot-orul si. se spa id biriej iiiildtu hTnd toate 
firele de mdtase. Sduleti' ostfel pregdti^i 



se fierb 50-55 minute, do pa cere se scoL, 
£t> sciiirg dc opa pe o strecu-r&toare $i sc 
cseza opoi in borcane, Deed se fobs esc 
barcane mgi +ndte, delii se pun in* 
tregi, daca Insa boneande s-int mi cl se 
Laie fieear'e $tidete in doua $i se aran- 
jeazd^ und Imga alto I ?n plcioa'nc, Se 
tnama In borcane apn in care au fast 
cpdnii stiaJe(ij| avmd grijg so fie acoperit 
cu lichid. Din marginile boron nelor se 
•I as a un spotiu gol de 1,5-2 cm. Se steri- 
iizeaza in prime zi 40-50 minute, far a 
da if a r 20-25 minute. 

Pastas de bob conservate in apa 

Pen^u cop-serVat se folosesc nurnai pas- 
tui'le foarte proaspete, recent recoltate 
d eoa rece se of i I esc si se In n eg res c foarte 
repede dapreciindu-se atit ealitotiv eft $i 
esjetie. Se a I eg pasta il e tinere. fara ate r 
cu scmmte.'e abia formate. Sc in depci r- 
teazd vTrfuf pa-sta ii (ca b fa sole), se spa Id 
cu mu ltd apa, se seurg si so o par esc in 
apa'fiarta, pufin sarata (1-2%) pi no case 
jnmoaie usor. Se lasd sa se rdeeascc sau 
se racesc cu apb rece si se pun in bor¬ 
cane. intre pasted se poate puma, dupa 
gust, mdrqr sau patrynfe] toast. Se umplu 
bprcanele cu saramura in core au fos: 
oparite pasta No, se leagd cu eejof-an $i 
se sMlizeaza 3G de minute In pritna zi 
9.i 15—2LJ minute a doua zi. Pastdile astfeJ 
consecrate se pot fobs- b minedairi cu 
sau fd-ra carne, precum si ca operitiv cu 
mujdei, ofet si ulel. 

Conservcrrcq legume for in sue de rosii. 

Leg lj mole conservate prin sterilize re in 
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sue da resit rezistd bine un limp indelun- 
qat, feira □ % pierde substantcb nutritive 
sau gustu'l. Deoarece la oonservde pre- 
pa rale cu sue de rosii nu se mai fabsa^to 
apa in core au fast opar'.te legumtele in 
care necstea ipi lasd a parte din vita mine 
$i sdruri, se recomanda sd se opdrensoci 
in apa foarte putind sau, mai bine, sd so 
■abu reused. Aburirea sc taco a^ezind Lin 
vas cu apa pu^lnd pc foe ( 4—5 degete). 
Qnd apa clocateste, se intro due legumde 
in vas, legate intr-un tifon sau puss intr-o 
S'itd., observind sd nu cgungd pmc la apa 
din oala, dupa care aceas-tci se aoopera 
cu un capac. Sc lasd astfel Segumeb de- 
asupra apei care clocote^to, 10—20 mi ¬ 
nute, du : pd care sc scot §i sc asaza sn 
borcane sou in st : dc, peste care so toarna 
sucu! de ro§ti. 

Sucu£ de ro^ii folosit b copservarsa b- 
gumelar sc prepara in felu! unndtor. Se 
deg rosiiile bin^ caapie r fdrei pete sau 
mucogai, liidcpartindr aoed este cazu ., 
parted atacatd. Se spdd bine in mai muite 
ape., dupd care sc rup in patru se pun 
intr-un vas la fee potrivit. Gnd incepe sa 
ciacotca-scd, sc a-mesteca continuu cu a lin- 
gura de lamn pind cirid rosi'.'e sin-t foarte 
bine fierte. 'Se do vasul jos do pc foe ^ 
se lasd sd se rdeeas-cd 5e tree apai ro- 
c.iilo prin sita ou aiutorui unci linguri de 
Ic-mn, frecind bir.e plnd cirid nu mai rd ■ 
min pe si td dea'it pielitele seniint-ale. 
Sucul obiinut se sareaza dupa gust sau 
cu o jumatate de hnguritb da sare la un 
jitru do sue. Sc steal:ze-aza in prima zi 
20 minute, br a doua zi 10 minute. 


67 



Sue dta ro$if ] 

Ac©!rt sue- se fdos^te a tit fa supe-.^iCciorbe 
cjt ji la diferita mrnedrud si sasuri', Se re- 
comandd sd se faioseascu sticle ma; mid, 
do )umdt?dte [diagram sag chigr de On sfert' 
deoarecc dn-d se deduce o st;dd, canii- 
nutg- trebuie consum-at imsdiat. jSttriicft 
in 'Contact cir aertrl se ail.ter.eazd. Ss .aieg 
•lo^ii 'sdnevtoase si iccirte bine cda.pte, so 
spa Id bine, se rup Tn doud d se asozd 
mtr-u odd la foe mic. Se amastecd din 
cine in cind cu o lingurd de lemn pan-t.ru 
cci sd rtu se Jipeasad de fundul vosului. 
Cind rosii'e sirit foarta bine fierce, se dd 
ecilvj jos da pe foe, se rasa sd se naceased 
& -se tree pnrt sltd frecind bine cu Ln- 
ggra, in a^a foi indt sd nu fdiirtrnd pe sitd 
dedt pieiite’e si seminfeie. Lichidi.il rdzub 
lei; se a$aza .pe fgc, se adauga pufind sore 
u Q i ilitry de -lieKid, yu-mdtate ii-nquri^a de 
sare) sf se .'asd s a ciocoiepscd dtevo mi- 
Mute. Dupd gust, se adaugd pdtrynis;] 
veinde, frunze de te, ind, tdiate mdrunt, fai 
de da■;n, usturoi, piper negrti etc. In acest 
Eimp stic’ele, care cu fast' bine spatate>i 
scursc de apd, se Tned'lzesc in cuptof. Se 
toarnd sued ctocotiit in slide, care se in- 
chid cu cfopuri sou, dacd se fofesss-c sticle 
de'lapte.cg doud foi de cdotan, Pentrii ccr 
sti-dcle sd nu se spargd, se face p-cpasta 
opera tie pe masa din buedid-na, deed ede 
dubfatd cu tabid sau pe cite douci fame 
de cutitc. Stidele se fnidsoa rd 'mediae in 
pdturi grease, in care sa lasd o z\ sou 
chior douci, pina s qu rdeit corn plot. Se 
pun fa pastrat intr-un 3oc uscat fi bine 
aensit. Dacd stidele nu se pot pdstra bine 
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rnal mult tirnp, dooarece in .locuinfa nu 
existd conditih so recomandd sd se steiri- 
Jjzezo -imp de 30 mi mi to. Dupd ce sti-elelc 
s'-au rdcit si dopurNe s-au z'/int-ah so aco- 
perd cu capsule, para! ind sau smoald si 
se pun ia pdstrat. 

Sue de rosis l\ 

Sc a leg rosiiie f carte bine coapte $\ sona¬ 
ta as e ; se ta : ie In doun si so tree prin ina- 
gina de local Carrie ([carte bine spdlatd si 
opdr'td) la care se scoate spirals, slto $i 
cutitui d so Tin'locuicse cu an dispositiu 
specie! cere se ydseste in earner:. Acest 
dispaz;..\ f re tine loots piefifele si semtn- 
t;de, dsind a-stfel sd treacd numai pulpa 
rosiiicr, earn so toarnd printr-o pilnio di- 
rect ?n sticle obisnuite. In magazinele de 
sp.edqlilate se gdsesc ^i storedtoare dealt 
tip, de care ne putem servi in acest scop, 
Stidde so am pin numai ptnq .la git so 
odciugd cite un virf- de cutit CGnservant si 
tot atita sure. Se inch id cu dopuri care se 
iixeazd cu sfoard de gitU.I sticlei (vezi 
fig. 11) $i se steriiizeazd 20 minute. Cind 
sticida s au .rdcit si dopurile s-au zvintat, 
se acoperd cu capsule, parafinci sau 
smoald. 

Conpervdntui se poate mlocui printr-o naud 
star iizore efectuatd a doua zi, cara duraozd 
numai 10—15 minute. Proparat in folu! 
a costa (fa rd conservnnt), sa reaomondd sd 
fie bout ca citare diminaa^a sau in. cursu.1 
i:ilei ; este sandtos si in acela^i tUmp fearto 
gusias, nc‘ ales dacd se sorvostc race. 
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Oa-cd| rosfile -sTnE proa acre, fa preparare 
5,0 adauga zahar -spu miere do albino, 
dupd girst. 

Borne in sue eta rosri I 

Se a tag born eta mid. tin erg si foqrto 
praaspele. Beimel e jna ri, care sint tracute 
dm copt sr au scmjnteta tari, se inlciturd. 
ae -stag bamele, so tale codkele, se spg.ld 
si so opdresc intr-un sue do rosii mai sub- 
tiro, dupd 'cum urmeazd. Sucufde rosii so 
losb 15— 5G nYi|ute sd se decanteze si se 
ia Ti.umai parted de deas.upra care e$te 
mai puiin donsa. So puna pe foe addu- 
giod un vlrf do cut it do $ara da idmiie di- 
zalvatci in putind a pa. Cind docates-te, -se 
i.ntroduc bamele -pose intr-un |fon si so 
lin 3-4 minute, dupci care so scot, se tasd 
sd se scurga p sc so idceased. So a$azd 
o.po\ in -slide, de prefect da Jopte. Strata I e 
nc so umpfCr com plot, I a sin d un -s p a {i u gob 
de 2—3 cm, ,a ta, 1 ca 'la ho re an e, pentru a 
fierbe bine sued. Dupd ce s-au a$ozat 
bamele, so puno in fieoare stiefa $i cite o 
rosie mica, tare, f carte bino spblctd d zvin- 
iatci. Pentru mat multd sigurantd, la con- 
servant bom dor, care dnt rota put in re- 
zister>ia r se recoma nda sd so ad-auge un 
vlrf da cutit de conservani dcuat In putind 
apd, la fieoare sfield. 5e urn pi a apoi ' 5 -ti- 
c 1 01 e cu -S-ir 2 l.j [ d 0 ri'i j rri q ci 9 n 1 z rj t b i r 10. 
Sbcuf trebu ie sd freaod de nlvokil bamel or 
cu 2 "k 3 cm ' a j un ^nd ostfef p?nb B gftuJ -sti- 
Cioi, Se m chid apoi sticide cu do purl sau 
cu celofan, $i se c^azd intr-un va-s cu apd 
pentru sterilizat, procedind ca la conser- 
voie in saromurd, frs prfnna zi so sterilizcazd 


9G 


25 minute si a doua zi 10 minute. Cind a pa 
aste a proape race se scot stidele si se 
a$azd pe o ma-sd fo;-itd de ourent 5 i se aco- 
perd cu o pdtura de lino. A doua zi so 
control oo ice dacci stide'le Sint inchi se er- 
metic. Dae a se observe o cit de mice des- 
ohizdturd pe undo ar puteu. infra a era I, so 
d estate sttata r sc mai adaugd a ingu'ra 
de suc r apes so in chide din nou, schimbind 
cclofnnul sou dopul. Sttalolc defecte se 
storiliieozd din nou 15 minute- 
Data bamele sint puso in stide obi^rruito, 
in-cliise cu dopuni de phitd, peste acostoa 
so pun capsufle, parafind sau smoald. se 
steig bine si se a^azd pc rafturi in edmara 
sau pi'.'nitd. 

Bustle in sue de rosii If 

So a log borne mi-ci si proas pete sc cu- 
ratd numaj de cadite idrd sd so tcie din 
pulpd ta sd nLi insci s.icul j;p cios pe care 
i'l oontin bamele. Se Kerb, i'll apb dooo- 
titd cu un vi'rF de cufit saro do fomiie sou 
Cu bars, numai pe jnmcitato, apoi so scurg 
bine §i se adaugd sucuj de rosii prace- 
dlnd ca a rotota anteri oar'd. Se in chid 
b area nolo cu doud ninduri de cdofan, 
apoi se asazd 'ta steri.liiat 35 minute primu 
oaid r idr a doua zi so face a doua sterii’- 
zare "n 15 mirvuto de cind apa din vas 
incepe sd f arba. 

Barns in sue de rosii !!f 

Bamele tinere, curntete si spd'la-te; se 
rs^aid intr-un va-s paste core se toarnd un 
sue de rosib f'ert, strecurat prin sitd r in 
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care s-a pus putfnd sore, So Jasd a ora 
in acesi sue si se scot pe o stfepuratoare 
sa se scurgb bine, apo* se a$az& Tn bar- 
cone faro a | C; fndesa. Se toarrid pesto eie 
alt sue da rosii fierhinte| cfaoarece prim u I 
a a even it debs din cauza sucuJui pe care 
:| conti n ham&le. Pen-tru ca bamele so nu 
fie cle’oase se pot opdrj cu bars, inlo- 
cu?;nd in acest M primu, 1 sue d-e ro^ii. Bor- 
cande se lasa goale cu 1,5-2 cm mai 
jos de margins. Se starilizeazd in prima 
zj 4f] minute, ior a doua zi numni 
20 miiirute. 

Bame cu ro$n ardef grasi 

Se cleg borne tinere care se cural;d do co- 
dite $1 se opdresc in a pa cu ofat (3 parti 
apd sr o parte sail cu sore de Jcirmia 
sau cu bar$), Sc £in a cope rite pin a ce isi 
sen.'moo cu.oarea, apoi se scurg, se 5 pal a 
?l du pa ce 5-au zvinbt se a^a’zci in bor^ 
eande p r egbtita, intorcci jjnd ro£ i toiate 
felii, ordeii iaiu^r frdelufd £j patrunjd ta- 
cct fin. So i.implu bor-oanele cu sue de 
ro?M, se leaga ca daud rindu.ri do ceiofan, 
apoi so sterilizeazd 40 de minute, dupd ce 
incepe so barb a apg din vas r br a doua 
zr 15 minute, 

Fcssoie In sue de ro$ii 

Se oJegc [asolaa ftucard, gresd, verde), 
■oarte tindrd sr 'prpa.spdtfd. Se curded, se 
spa id ^i so lasa pe sita sa so zvinto. Se 
opdro^te a pa; in a pa docotitd 4-5 minute, 
sou se abureste 1S-20 -minute, dupd care 
se pane in banco ne, Piece re bo ream se 
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ample ca sue de ro^ii proospot, pregdtit 
numai cu purlin snasn'te r ; \ la care s-a □ ddcE- 
gat sore (1/2 Fnguritd la 1 litru sue). Prima 
7i se sterilizeazd 35 minute, ior a doua zi 
10—15 minute. 

Vin«te in sue de rojii 

Se aieg vinete nu prea mari, bine coapte, 
proas.pete, la care se in Id turd codileJe $i 
se curdtd cite o suvitd din coajd, din dis- 
tantd in distanc'd. Se taie vi natal e in lung. 
In jumd-tdti si ope: in tali: nu prea grouse, 
care so asaze intr-un vas, se presard cu 
sure, se amestecd $1 apoi se lasa a ord 
pentru ca so se sc urge zeama amard. Se 
spend, se stare mtr-un servet cured si sa 
opdresc in a pa clocotitd cu sore, unde se 
lasa 10-15 minute. Se scot, se scurg de 
apd, se a$aza in borcone si se acoperd 
cu sucul de ra^ii pregdtit ca ■mai sus. Se 
steriiizeozd in prime 11 35 minute, iar a 
doua zi 15 minute, 

Vi nets in sue de FC$ii 
pentru musucu 

Se alcg vinetele, se curdtd, procadmd ca 
in reteta anterioard, se ta : io in feSii ro¬ 
tunds, grouse de 6-7 mm si se o^azd 'n- 
t.'-'un vos, presarate cu sure, urde sa .asd 
o ord. Apoi se spaid, se store bine intr-un 
5 or vat fgarte curat §\ se opdresc in apd 
c'ocotitd pin'd ce se mai inmoale. Cine do- 
rc-ste, poote prdji rondelele de vinete usor, 
pe ombe'a pdrfb in ulei bine iricins, ir 1!0- 
cuind astfal opdritul. V'metda cpdrite sou 
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prajite se apzd in borcane, unde peste 
altele, apoi se to am a deasupra sucul 
proa spat pro ; p a rot, la care s-a adaugat 
1/2 iingusitd de sure la Lm litru su:. Se 
srvcbid borcunele $i se sterillizeoizq in prlma 
zi 30 minute $i 15 minute a doua zb 

Ardei pentru umplut in sue 
de ro?ii 

Se a'leg ardei nu pres riiari r dar foarte 
proaspeli. Se scat cotoarefe, se curded so- 
m'nteiOj so rnEdtura ardcii i-utF, se spola, 
se gcurg bine de a pa, asezfind j-i pe a 
tgvd sou pe plarr^std, cu gura in jos. Se 
a bur esc intr-'un tifon sag Tntr-o s'td, dupd 
care se intr-oduq unul intr-altu! se g^aza 
in ba-rcano. So toarnd den supra sucu'. de 
rosii usor sdiat (1/2 linguriid sale a 1 li¬ 
tru sue). Prima zi se ster-’izeazd 20-25 mi¬ 
nute, iar a doua z 1 TO -15 minute, 

Rg^ii in bull on 

Se deg resile mici, roUmde, caapto, tori 
ff foarte proaspete. Se spala, se lasd so 
se zvinte pe o site sou strecurdtoare si 
ponti'u □ nu .plasm in tirnpul sleri'lizbrii, se 
intea pcs lieoare rosie de dteva ori cu o 
scabiitcare, Se aranjeazd in boroanc fora 
a le indesa, Idsind h-orcanu! go. pe o 
distanta do doua degete si se toarrid de- 
asuprn sucu! de ro^ii, care trebuie sd aco- 
pere rosii le, in asa fei > lie it sa mni remind 
a disfcanjd libera pine la margined borca- 
nului. Se stcriiizeazd In prime zi 20 mi¬ 
nute,, iar a doun zi 10 minute 
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Dovlecei in sue de rasii 

So a I eg dovlocei dearie proas pelp nu 
prea mari, de preferat coi cu floarc, dacd 
sint nria.i mari se rad usor de pielitd, se taie 
in -patr li, pe lungi-me si apoi pe Idtime, in 
buod.(i potrivii de mari (3-4 cm). Se spa in. 
se scurg do apd $i se opdresc in apd clo- 
cotita 3§4 minute. So asazd in borcane ?i 
se toarncs sucul do rosii, lasind un spafiu 
goi de 2 cm. So sierilizeazd Tn prime zi 
25-30 minute, iar -a doua. zi 10 minute, 

Gulii in sue de rosii 

So a leg guliile sdndtoaso si proa spate, se 
curdta do' coaju, so spa Id $i so opdresc 
in a pa 'doooti :d cu sa re, 10-15 : mi n uto. 
Guli 'o mici se pot apart iritregi, Ear cole 
iTrC i ma r i se tn ie in fe i, peri tru ca sc se 
palfi) rid a ma; usor. So scat, se scurg pe o 
strecurdtoare $i so nsazd in borcane. Su- 
eg] do rosii, proaspdt prepared si li^O.r sd- 
mt, so toarnd in borcane, trecind docisupra 
guiiilor cu un deget. Se sterii.zeazd ?n 
primg zi 35-40 minute, la r a doua zi 10- 
15 minute*. 

CcrtJpida m sue de ros\i 

So a legs nu mg) oonoplda aJbb, indesatd 
si foarte proaspdtn. Se taie cotarul cil 
mai a proa pe do capd^ina, apoi sc des- 
fac buche\eleie si se curata de frunzuli(e. 
Denarece ccnopida arc citeodatn vierml- 
c;Qri, s& recomandd sd se (ina 1/2 ord in 
apd cu sore peiftru inldturaj Se s p cj I a 
apoi in apd reco, dupa. care se op create 






In ^pd ctoeotitff 4-5 minute. Se Jasd sd 
scurgd, seopozd in horcane se learn a 
d&a supra sucul de rasii proa spat pregdlLt. 
•Se stisrijfjzeaza prime zi 25 minute, iar a 
doira zi 10—15 minute, 

Ghived in sue do ro^ii I 

Se conferva sub farm a do ghiveci numai 
legumsl-e care nu so gdsese proas pete 
iarna, restul se adaugd atunci dnd so pre¬ 
pare ghivecul. Legumelo se pot oombina 
au'pd pbc. De. obicef se fobsesc ce.'e co 
urmeazaj patldgele vinetc, care oil se- 
min|e!e mod mid, se curdjd, se spa Id, se 
iaia in felii rotunds, grease de. un ccnti - 
metru, se sareaza fi se Ipsa sd se seurgd 
amp do o ora. Se store intr-un servet curat 
?i 3e a ?azd intr-un vas pe pli'ta caldd 
unde se rumen esc u^nr pe o mbele pdrli, 
pentru a le bee mai moi ^ mat gustoase, 
basoloa tiridra, curd fata, spdjatd, so a^uza 
Inti-o^ strecurdtoare, so opdre^te, tump de 
10-75 minute, in apa ciocotitd cu sore, 
dupd care se sc urge bine de apd. Ardei 
g. r a|i, spaiatij curn^afi do semin^e si cfe 
vin-i^oorele lufi din interior, apoi toiati in 
mole sau buco^i nu prea map si opd'rite. 
povJecei tin erf proaspeti, curafat' fi td- 

‘2t| b-i buedti potriyit do mart Conapldd 
apdrita des-facuta in buchefeJei Pdtldgde 

ro ? ii p mid $i tari, s palate si zvmtate, Du pa 
p.ac pot Iip si sau pot li fn"iaciri'te o parte 
d,!n fegumofe mai sus a rotate, LegumeJe 
ast-o.' pregdtite so a^aza in b area no, cite 
un rfnd din t.score fel, p-Tnd ce se urbpki 
a arc a n e.l e in □ i j o s d e m a rg i n e c u 15— 

2 cm. Deasupro fieedruf Wean se adaugd 
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eke unci sau do:ud roj.ii rnicr. Print re le¬ 
gume se pun frunze de mrrton de tz- 
lind. Se toarna deasupra legumdor din 
borcane sue do rosri fierbinie, care tre- 
buie saratj, □ ddugin.d a Krtguritd sare la 
un litre de iichid". Se inch id borcanele, 
procedlnd ea fa celelalte conserve ji se 
sterilized zd in ppima zi 35 minute a doua 
zi 20 minute, 

Ghived In sue de rosli EJ 

Pentru ghlvect $e afeg legume care nu se 
gdsesc in timpiil iernii, oo : bame[ fasoie 
verde, dovlecei tineri, ardei grasi, con op i da, 
pdtldgele ra§ii, pdtldgde vinete, verdefuriJ 
Cartofi, morcovi, pastirrvdc, Melina, varzd se 
pot adduga Earna, oind se progdtesto ghi- 
veciub 

Dupd ce toate .legumdo aU fast ^uratpte; 
spa late §.i opdrite, dupd ihdicafiffe date la 
reteta anterioam, se a$aia in borcarie, in 
property egole, avrnd grijd sd se puna in 
fieoare borcan eke a rofje sau daua, dupa 
marimea acostuio. So toamd sue do rosin 
a tit cit sci a co pare leg u male c-u 1—2 cm, 
Idsind un spatiu gal pind !a marginep bor¬ 
can u'iui, dupa cum s-a expi'icat : $l la cele- 
lafte conserve. Se steri'lizeazd in pnima zi 
30 minute a douo zi 10-15 minute. 

Zarzavat pentru supe si ciorbe 
In sue de rofii I 

5 ktj resit, 1 kg ardei, 2-3 EegafurE dc putfuiijeS 

Se spaEd bine toate Eegumda si se lasd 
sd se zvinte. Se taie apoi rosiile felii, ar- 
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deii suvite su.btiri s\ pairimjdul mdrunt, Se 
am e-stecd totu! intr-un va$, cu o in guru 
rasa de sure §i se lasd su steo 5-10 rtil- 
rtuie, dup'a care se umpfu slidele, Se ste¬ 
rilize a zd 30-35 minute o singurd data sa'u 
in prima 11 2G minute si a doua zi 10 mi¬ 
nute. Dupd ee stEdele s-au rdcit $1 dopu- 
rile s-au zvintat, se inchkJ cu capsule, 
panafind sau smog Id. Nu se moi face a 
doua stcrihzore. 

Zarzavat pentru supe si ciorbe 
in sue de rosii II 

1 1/2 kg inorcovl 11/2 kg rosii, 1 1/2 kg teapa, 
3 Q 0 g Mine, 300 g pestErnac, 300 g pafrunjcE (ra- 
dacm'E). 

Zarzavatu] se curatdj se spa Id si se lasd 
sd se scurgd de apd. Intre timp se spald 
bine 51 se opdres-te marina de to cat carne r 
fa care se ata$eazd a sita cu gdurt mari 
(se gdse^te in earned). ZoTMvgttiriEe, bine 
zvintate, $e tree pe rind prin marina Tntr-un 
vas mare. 5e adaugd 0 lingurb rasa de 
sore, se umestecd bine d se asaza imediat 
in borcane. Se sterillzeazd in prinia zi 
20 minute, iar a doua zi 10 minute sau 
30-35 minute, o sing urn data. 

Billion de ro$ii 

Se a leg rojii bine coapte, se spald, se ru ; p 
in doud $i se introduc Intr-o cold more, 
smdltuitd, jcidaugind $] .pytmd sore (1 v?rf 
de cutit la 1 kg rosii). Se a^aza oala pe 
foe si se iasd sa doooteased 5-10 minute. 
Se da jos £i se pastreazd 'intr-un lac cu¬ 
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rat 51 rece pino □ doua zi. En acest timp, 
tot rmeiul gras a I ro$iilor se fasu la fund, 
iar deasupra se alege o zeamd subjire, 
care se scoots cu ajutarui unej linguri de 
servit super. Aceastd zeamd nu so aruned, 
d so folose^te fa diferite supe sau la gd- 
titj Tn lac de apd, deoarece confine unele 
sdruri £1 vita mine $i este faarte gustoasd. 
Dupd ce s-a seas toatd zeama subtire, se 
tree ro^iile prin si-Ld, frecindu-le bine cu 
0 Ihigurd de iemn pina ce nu mai rd-mjn 
dec it piditelo $i saminfele. Lichidul rezul- 
tat se taarnd intr-o oald bine spdlatd §1 
se a$azd din nou pe foe. Cind inesp'e sd 
docoteased, se amesteea coniinuu pina ce 
se mgroa^d aft dt sa se po'atd turna Tn 
sticle, Nu Irabu ie iasat nici un mi nut fdrd 
sd fie amCstecat, deoarece buliomil se 
prinde user de vas $i se aide, cdpdtTnd urr 
gust nepldcuit de ctf umatj Cind s-a Tngro- 
?at suficient, se toarna fierbinte in slide, 
mcdlztie m preoEdbil, asezate pe lame 
de cutit CO sa riu se sporgd. Peiitru ace- 
lasi mot'iv, se toarna fa ilnceput cite putin 
m fleaare sticld, pentru a se incdSzi trep- 
tat, Sticlele, urn piute pind la gif se inch id 
cu dopuri si se infdsocird in pdturi de lino 
undo se tin pina a doua zi. Dupd ce s-au 
rdcit &ticfele si dopurile s-au zvintaf se 
acoperd cu capsule, pa rating sou smoald, 
Cind in loeuinta nu existd o pivnitd sau o 
edmara rdcoraasdj se recarnandd so se 
sterilizeze sticlelej inchise mi mai -au dopuri 
legate bine cu sfoard, timp de 30 minute. 
Dupd ce s-au rdcit, se acoperd dopurile cu 
capsuie, pa rating sau smoajd. 
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Bulion de rosif paste 

Bullion ui se poate conserve v mai gres, sub 
forma de pasta, care se pastreazu in bor- 
cone. Pen try ob finer ea acestu] bulion, se 
foloses-tc ace&o^f carinate de ro^ii ca si 
penitru btrf- 1 -onul in slide, deoarece, fiind 
mai gros, se adciuga mai pufin Jg diferltele 
ffij-hsedruri. Se prepaid dupd incficgfirFe 
date la buiionul tn sticie, cu de&sebire cd 
se frerbe mai mult eg sa se mgroa^e. 

Se asazd va.su? ar sucul de rosri fa foe mic 
(mtotdatuma paste o tabid),, se adaugb 
sare dupd .gust si se amestecd tontr'nuu 
pind ce se obfine a pasta de coiYsistsnfa 
unui magiun gros. So toarnd buffonul ould 
ia boroane, se neteze^te supra fata cu 
ajutgrul unui cufit si se ado ugd, la fie- 
caro boncan, ulei mtr-un strtit do grasi- 
mea uny] cenftmetru. Barcanele fJerbinti se 
Feagd cu celofan sau eu hirtie perg ament, 
se infd^aarp cu paturi $f se lasn sd se rd- 
ceased compfet, dupd care sc pun la 
past-rat. 

Bulion de ordel rosli 

Se dog ardei rosif, bine aopfi, mari fi so- 
ndlosr. Se scot cotoareJe $i scmirt^ele, se 
spa'ld, se scurg bine de a pa 5 ! se a^aza 
intr-un vas presdrafi eu pufind -sare, unde 
se tin clteva ore pind ce i?i Las a zeama. 
Se pun apoi, cu zeama cu tot. !a fiert si 
tind compozitin incepe sd, docoteasca, se 
amestecd continue cu o lingurd de lernn, 
pentry a riu sa prinde de fifndul vasului. 
Cirid aideif au fiert bine $i s-au innluiat, 


se dau fos cie pe nvasina £i se lasa sd se 
rd ceased, dupd a a re se tree prin site. Se 
spa! a a oaId. in care se toarnd lichidul 
obi in Lit §i se a^azd din nou pe foe, arin.es- 
tecindud.continuu pina Ce se leagd foarte 
bine, ca o marrhelada, Buiionul se toarnd 
fierbinto m borcane, care se inchid cu 
doud nmduri de ceiofan, se inf aboard in 
paturi grease, unde se lessd o zi, doud p'ind 
ce se 'racesc compiet, dupd care sc pun 
la pdstrat Tnlr-o inedpero mai race $i bine 
aeri'Sitd. 

Bulion da gegasun sau de ardei 
capia 

3 kg gogasari sau ardei; grad, 25 g sare. 

Ardeii sou gogo$orii se curate .de cgtoare 
si seminte sE so tre'e prin nnasina de toc-at 
came, bfne spa lata si apdriid, schrmbind 
sita obi^nuitd cu cea care are gb Li rile 
man. Buiionul astfel obtinut se amesteeb 
cu sarea $i se introduce in borcane micE 
care sc steal izcaza 25 minute, Acesi bu j 
'ion se folase^te la tocuna, varzd eu came, 
varza capita sou chlar la ciorba, 

Sos plccmt de rosii 

6 rosii, 250 g Tatidr, 1 E otsf (tin vEii, 1/2 linguru 
piper macinctj 1/2 EingUria hoin do ardei, I Ilngurd 
sure, 2 Hngurj muster^ 

Se aleg ra^ii bine coapte §\ sdndtoase, se 
spdd, se rup in doua ^.i se a^azd Intr-o 
odd, la foe mic. Dupd ce au fiert in do’ 
cote 5-6 minute, se db oala jos de pe 







se fa $6 sd se rdceasca, Se tree apoi 
ro^iile prin sita 5 ] se pun r intr-o oaid, bine 
spaJata, din nou [a ficrt. Grid jichicfmf ■in- 
cepe sd doco teased, se omestecci continue 
pentru a nu se I i pi de fund u I vasal u), Se 
adciuga, pe rind, m ti-mpu! fierberii, zgha- 
rulj otetuJ, piperul, boiaug de ardei; sorea, 
mustarul dilugt in putin otet. Se amestecd 
totul bine si se bsd sd fiarbd pind ce tri- 
cepe sa se ingroa$d atTt cit sd aibd con- 
sistenta unei smintfm subtiri. Se toarnd 
sosliI fierbinte in sticfe mid de 1/2 I sau 
de 1/4 f care se ,j neb-id cu dopuri, ,proce- 
dind apoi eg in refetp anterioard. 
in cazul In care condifiiie de past rare ny 
sint optime., se recDmandd sc se ste.it fizeze 
stidele timp de 30 minute. 

Tarhon m sue de rosir 

Se a leg trunzei'e, NdtiTrind cgtoorele,, s e 
spac’d se lasd 'pe o siia sd se scurgd 
de a pa. Se pun apoi frunzofs intr-un tifon 
care se introduce intr-un vas cu ape do- 
cotita d putin scrota, unde sc tin cite™ 
seaundc. Se scot, se scurg do apd si se 
a^ojtd in boncane mici, Se toe mg dea su¬ 
pra sue de rc^it proas pat preparat, se 
inchid horc-anele $i so sterihzeuzd 25— 
30 minute. 

TarhoriFuj astfd conservat poate fi folosit 
: la chiftelufe, mimcare cu came, ciarbe etc., 
pe dn.d cel conservat in otet estc m'trel 
bulnfat drept condiment ia sal ate sou la 
diferite sosuri. 

Mincciruri din legume conserved^ prin ste- 

nliime. Aceste conserve sTnt a predate in 
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mod d cos-obit uitr-o gospodar-ie in truest, 
iiind gate pregdtite, nu mat necesitd nici 
c pr&iucra're ciiVd se servesc, nici mac-ar 
mcdJzite, deoarece se-pot consuma si reci. 

Bams a !o grec 

2 kg barnc, 2 ccpe murk I I bar??, 500 ml uiei, 
1,5 kg rosii. 

Sc gleg bemo mici, Hnere si proaspete ; 
se cura-td, -se spa Id si se opdresc 3-5 mi¬ 
nute in bars, adaugTnd un virf do c.dtrt de 
sare de Idmiio di-ltiata pi putincs apd sau 
o iingurci de otei. Se scot si se lasd pe 0 
sit'd so se scurga. Cepeie se curd to. so 
spa;a, se toacd rnqrunt fi se pun intr-un 
ves cu ulei pc foe - So amestecd cli 0 iin- 
gura do iemn ping oe se inmoaie bine, 
upo] so introduc bamele si se cal esc u*:or, 
aineslecindu-le cu more atentio pentru 
■oa sd nu se sfdrime - So -ado u ad sucuil 
de ro^ii progdtit ca ^i pentru celelo'lte 
conserve si se petrive^-ie de sare d pipor. 
Dlj pa citeva cEocote, rmnearea do homo 
este goto $i se pune imod'.ot, fierbinte., En 
borc-ane. l.a ficc-arc borcan se odaugd cite 
un vir-f dc cufit do conservent dilu-at in pu- 
tind apd coldd. Se inchid borcane'e 51 
se sterilizeazd 20 minute in pr mg zi, inr 
a doua zi 10 minute. 

Cind sc dcsfaco un borcan, se rd-stoarnd 
conti nutul pe o fa dune iungd se pre- 
sura doa-supra pdtrunfel verde 5 pal at 51 
tocat marunt. Se serve^te recc snu, du-pd 
preferintd, se poate inpailzi ufor, fgrd sd 
dea In clocote, pentru ca bamde so rfi- 
mind .rntregi. 
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Pdtkigele vrnelie n !a grec 

2-3 kg virrelE, 500 ml ulei, 1,5 kg iosii r ustujoi, 
1—2 Icgaturl [Jntt'unjel^ snre, pipe];. 

Se •□.‘eg vinete potrivl-t de man si progs- 
pole. Se cjli rata cite o fi$ie din coajd, ca 
si ,a celslaI te conserve de tfinete, se tale 
fdii grease de 1 ctn H carese a^aza intr-un 
Va-Sj sc pros era cu sare si so lasa fu-ma- 
Lute do era. iht/e tim-p se prepare sued 
de rasii dupa e>;p|iica1;Eile date. Dupes ce 
■/inetele si-au Ja.set ipoma amard, se spald 
si se store bine intr-un sorvot foorte curat. 
Se tea mb ulei intr -ur:- ves si sc prbjasc 
f el ike de vinote pe ambels parti pin a oc 
se inmoaie. Sepgrnt se cirratd $i se toccd 
citivu cat^ei de usturoi. intr-o crating rnd'l 
marc so taarnd pu^id cle‘, sc c|b.zg vino¬ 
te! o si doasupra se presard usturoi cl tooai 
mam nt. Paste vinete se pune sucul de ro 
sri, patrunfolul tocat, sare piper dup.d 
gust. Se asPid crotitn pc marina, posts o 
to bid, iQ foe mic si se cisd sd fiarba meet 
pi rid ce mat scade. Dupe ce mme-oTca 
esto gala, se a^azd in borcane, cars se in ¬ 
ch id si sc stealbeazd in primp.-'zi 25 mi¬ 
nute, iar a dgua zi 10“ 15 minute. 

Pall d gel e vinete toe ate 

Sc cleg •yfbete tinere si Foarte proespeto. 
Se coc, se curdtd da coajd cu min a uscatd 
sail numai putin umedd, avind grije sd nu 
se ude vlndta cu apa. Vinotole se desfac 
in $uvlte §i se laid sd sc scurgd pe o p’an- 
seta inp[ii.natd r uscatd, core a fast bine 
spa lata fi a paritd. Se presard cu s-gr o si se 
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lasd 3-4 ore sd so scurgd b'nc, Pupa ce 
s-au sours, so nsaza in borcane, indesi'n- 
du-ie cu coada unei linguri dc lemn, pen- 
tru a nu rdmine goluri dc aer intre ^uvite, 
Se iau borc-ane m:ci in care sd inca-pd o 
vindtd, cel mult doua (de preferat cele de 
mg star)., deaareco uri bore an tricep ut tre- 
bule con-sumat tot, o slngurd data, pentru 
cd se altered zd faarLe u$or, Barca note so 
lasd goals pc o pordune dc 2-3 cm. So 
sterg apoi cu o vnJd inmuiato in a I cod, pe 
margini, in interior si Ip exterior si se 
toarrki deasupra ulei proaspdt, rntr-un strat 
cam de un contimetro grosime, Se sterili- 
zeazd in prime zi 25 da minute, laret doua 
zl 10 mtnutc, 

Gind se dcsfece un boraan, se toacd vine- 
tele cu un cutit de lemn, se ad'Pugd coapa 
toc-ata mdruni si ulei pros pdf, se amesteed 
bine cu o lingurd dc lemn, se potniveste do 
sare ?i piper. Undo persoane odaugd la 
vinetde tocate. cind sin! goto preparato 
si o linguritd de zeomd de Idrniie. 

i 

Fo$g!c in ulei I 

5 kg fmoie tvt^ra shu verde, 3 kg I'opi, \ ! vloE r 
2 [egaluri pnirunjelj sar£ r pip or. 

Se curdtd fasolea, se spald §\ se lasd sd 
se scurga bine da apo. Ro^iila sc spald, 
se opdresc se curatd de prolitd, dupd 
care se taie folii subtiri intr-un vas. Pd- 
trunjdul se curdtd, se spald si se toacd 
mg runt. T ntr-o cnaiijd marc se toarnd mai 
Iritii o parte din ulei, apoi so ctsazd un rind 
de fasole, umul de ro$ii ^si se presard de- 
asupra pcitrunjelul. So repaid accgstd 
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opera Ue pind se terming fasolea ft rof- 
iJo. Deasapra se toarid restul de u!e< f\ 
se lasd cratito a ora pe margined ma^inii, 
Pina ce J'osiile ^i-au fdsat zeama, Se 
o^-oza apoi cr-alita (-aco per! to) pe arcigaz, 
p^ste o ta b I a, fa un foe potrivit, Cind in-, 
c&pe so cloeoEeasca, se -agita cratita din 
cine in cind f\ chigr se mtervine usor cu 
o hngurd de lernn pentru □ nu se prinde 
de fund. Se potrivestc de sure f\ pip-r f\ 
cfnu paslcii'le sint bine fierte £i zeama o 
scazut, sc cfa jps de pe foe, se fa so so se 
mai rdeeased §i sc a^aze in borcane. Se 
sterg margin fie, se inch id borcanele errmc- 
tic si se stenlrieaza 35 de minute ini primp 
z\ 51 15 minute a dona z-i. 

Aceastd conserve se poatc pdstra pentru 
iarnci si ford so fie steal izate bonqanele. 
in acest enz, se puns fasaleo fierbinte in 
borcane, cars se inchid imedmt ft se rn- 
f a soar'd Trr pdturi groase, unde se lasd o 
zi, chiar doud r pina -ce s-g-u rdcit perfect 
Acest procedeu se recomanda numiri in 
cazul In care borcanele se pot pdst.ra 
irutr-o cdmqrd sou TntF'-o pivnita rsce, us- 
eatd 5-i bine aerisitd, 

Fasole in ulel II 

7 kg fasdlc grasS (Eala), 5 kg rosic 1 kg teapq, 

1 I del, 2 iegaturi pofrimjel, sort, piper, 

Se curdfd eeepa, se spgifd se tale in 
feliute su btiri Se incinge intr-un vas mot 
more jumdtate din cantitateg de u-lei, sc 
puns cecfpa 51 se amestecd bine pind ce 
se inmoaie. Se aduugd pastdfJe de fa sol e, 
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care au fast cu rafale? rupte In doud, spd- 
late $i scurse bine de a pa. Se a tries teed 
timpreund, apoi se adaugd restui da ule.i 51 
se acopera cu . un capac pentru 0 se 
mabu^l bine. Se intervine din cind in 
cind cu 0 ling urd de lemn si cind 
fasolea este aproape gatay se pun 
ro^HEe spa fate ft tdidte in felii subfiri. So 
mai l-aso sa fiarbd, la foe mlc, ameistecind 
ugap cu fingurai pontru g nu so sfdrimg 
fasolea. Entre timp se presard deasupra 
pgtrunjdu verde r spulcit $i local md.runt ft 
se potriveste de sore 51 piper. Cind faso- 
lea este com.plet fiartd, sosyl a scdzut si 
s-a ri dicat ulciul doe supra, unincurea este 
gd+a -d so da jos de pe foe. Se lasd sd 
se mai rdteased. fi se pune in barcane. Se 
sterilizeazd in primes it 30 minute 5I a doua 
zi 10--15 minute. 

Ghiveci 

So aleg legume preaspete, tinere, dupd 
cum urmeazd : fa sole verde, m a zip re, bamoj 
conopidd, pdtldgele vinete K dovleceij var- 

zd, ardei gra^i, morcovi, pdtrunjef,- tel ino 
rdddoini, cogpcij patrunjel verde, rndrar, 
Pdstdile de fasole se curded, sespaid si se 
kisd sd se scurgd ; boabeie de mazdre se 
o pgr esc in apd docotita ji sdrata t.mp do 
15-20 minute ; bameJe se curdfd, se spa la 
si^-se opdresc cu borf, in oare sc gdtiuga 
un virf de cu^it sare de femniic (in caztrj 
cind bor^ui nu este sufi-dentde acru) si se 
iasd 3—5 minute ; conopidu, desfdcutd In 
buchotde h se tine intr-un vas cu apd sd- 
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rata T0-T5 minute, dupa care se spafa si 
se opare^te 3-4 mr.nute ; win stele se cu- 
rata^se taie in bucgli potrivit de mori, sc 
csaza jntr-un vas, sc presara cu sure sf 
lasd o ora pina ce sc scurge iaaia 
leg mg amarg., dupa care se s ea to, se 
S'/rnta intr-urs ?ervet curat se prajeg c user 
in ulei pc a.hnbeie parti* ping ce se |n| 
mogio ; doviecea sc rad de pidi?a (data 
^nt rmcfE mori), se taie fefii se opbresc 
minute, varz-g toegtd, do aisemeneg, se 
apdreste 2-3 minute ; arefeii gra^i, ta'ioti 
m $uvite, se gpdresc 2-3 minute, iar marl 
covM, taiati Tn felii subtiri, 20-25 minute, 
kadadniig de patrunjd si fefinb, ,de gse- 
meneg, taiqte m feJii subtiri, se opbresc 
1l j ^bte. rdtrunjefuf verde si mararul 
sg toacd marunt, iar cegpa se tgje sub 
forma de pe^rjori. Din ro 5 ii 5C prepaid un 
sue mai concentjatj la egre se adnuaa sare 
dupa gust, 

f.ntr-un vas mar mare se pane de] sg ru - 
meneste u^orceapa. 5c adagga fasofea se 
gmestecd $i se lasd 20-25 minute pine ce 
eg se mdousd bine (vusuJ fisnd aegperit). 

In a test timp, cratito se mised din cind 
in cind, se mai intense si cu 0 iingurg 
dc lemn, ca sd n a se prihda conti nutuf 
de vas. Se adaugb gpoi treptat §i ede- 
lafte ,'egume, amestecindude user cu 0 
lingurd do lenin. Dacd mai este necesar, 
se mai ■adguga ulei r igr dacd leguimde nu 
sfrit suficient de fierte, se poate turna pu- 
tind gpd din ceg in care au fost opdrite, 
k. md ghiveciul este bine sca^ut $i legu- 
meJe aproape fiertc, se adaugd slfcuI de 
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rc^ii. Dupa citeva c’ocotc se presard de- 
gsupra patrunfe-l pi murar pi sc potrivoste 
de sare pi piper. Se ia de pe foe pi sc lasd 
sd sc rdcoased ; se pune an borcane, Id- 
sind un spatiu go I de 2 cm. Se sterilized 2d 
in prirna t\ 25-30 minute pi a doua zi 10 — 
15 minute, 

Apentiv din gogosari si tosii 

2,5 kg ro^ii-T 2fl gogapaii, 4-5 cepe, 1 puhar ulei, 
frunw tie telina, sarc^ pip&r. 

Gogosarii rosiile se spald f so iusd sd 
se scurgd bine de apd si se tciie in feli: 
suburb Separat, intr-.o cratitd, se toarnd 
ulei ul si -cind s-a Tncins se pane ceapa 
cure a fost curatgtd, spdlatd 51 tocatd mci- 
runt. Se amestecd: contiruu cu 0 Fingura 
de lemn ping ce devine guric, crrtd se 
adaugd gogosarii si rosiile tdiate feliii, Se 
acoperd crate^a si se lasd 3a foe potrivrt 
pind ce gogo^ari-i se Inmaaie. Se scoate 
cepacul, se adaugd frunzele de |e3ind to- 
cate me runt, se potrive^te de sare si piper 
si se lasd sa mai sea da fa foe mig. Din 
cind In cind se agitci cratitd cu sb nu se 
prindd de vas si se intervine u&or cu 0 hi n- 
gurd de lemn. Gind mincarea a scdzut 
^ufeiul s-a Idicat deasupru, se da jos dc 
pe foe si sc toarnd fierbinte In borcanc de 
1/2 kg. Se inch id imediat cu ceiofan si se 
mfdsoard In pdturh r ldsindu-le astfel pind 
ce se racesc compfet, cind se £terg se 
■pun la pasfrat. 

In cazui in care nu avejn o pivnitd sau o 
edmard raccroasd, borcanele se ste-Jifi - 
zeazd limp de 35 minute. 
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Dovlecei m ulet 

2 Jig dovl^L>i f SM nir ufeF, cepe, 1,5 J<g rasli, 

sare r piper, vcrcfealu. 

Se -a]eg davfecei-i tf fieri, proaspeti si rtu 
prea man si se curafa rdzind usor pielita 
de dcasupra. Deed dovTeccii sTnt m]ci, in 
f:oare, se big intregi ■ oTnd sTnt ma-i rnari. 
5e tone in bucati potrfvite. Se incinge ule- 
bl, se adaugd -ceapa tdiatd find runt ii so 
lasg sa io Enabusa bine pind ce se in gab 
oeng^tep amestednd continuu cu o JEn- 
gura de Ismn, Se qdaugd davleoeir si se 
oale&i: u-$or, dupd c-ara se pune sucui do 
ro^Ei, 'Care a fost pregatit ca si pcntru ce- 
biplte ^conserve. Dupd d'teva cbcote, se 
edaugd verdeafa, s-pdhatd, zvintatd f\ to- 
catd mdrunt se patrivests de sare si 
pi pen Cind dovfeeeii sint bino fierti. fgrq 
q f i sfarimati, si sasul a scazuf] se dd jos 
va-su[ de pe foe sf se Jd-sd sd se ra ceased. 
Se a^azd mincaren in bopcane; Idsind uri 
spatiu go-1 de 2 cm. 5e sterilizecizd in prima 
7j 30 minute ft a doua zi 10 minute. 

Pdtldgele vinete impdnate 
(imambaidd?) I 

15 virile maJ imci p '6-7 c£pe poirivite ctr maiiine, 

3 moreovi, 2 radaefnj de patrunjel, 1 talma, 3 ordei 
gra^E, 5DO mt ulcr, 1,5—2 kg ro?ii, 1 cdpojinii d& 
LTsfuroi, Itegalyra de marar, 1 logaturH palnwjc]. 

Se tale coditde virietdar f\ gpoi se cu- 
rdtd Cite o $uvitd de caajd din d-istonid in 
d jstri n ta. s e e res tea zd in pa t r lj f i eca re vi - 
odtci, fdra a a des-face ping la capdt, a$a 
incit sferturiie sd tie unite b ambelo ca- 
pele. Se pun intr-un vas, se presara cu 
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sare §i se lasci o ora ca sa se sc-urgd zeama 
amard. fntre ti.mp se taacd ceapa si se ind- 
busd intr-un va-s cu ulei. Se curdtd, se 
spa Id f\ se toacd md.runt zarzava-tul (mor- 
cov, pdtrunjeb talma si ardei gras). Cind 
cogpg s a mmuiai, se atbugd si zarzer- 
vataE si se continud cdlirea in vasul oco- 
perit cu un capac. Grid sinl bine indbu^ite 
to ate zarzavaturi'le, se ia vasul de pe foe 
si se bsd sd se rdce-asca. Se curdtd citiva 
cd^ei de usturof, se taacd nidrunt sau se 
zdrobesc brne si se amestecd cu zarzavatub 
Sc scat vinetele din vas r se spa Id f so 
store intr-un ^ervet curat. Se prdjcsc apoi 
u^or in ulei, pe ambele parti, pind ce ge 
inmoaie. Se umpla vinetele, prin despied- 
turi r cu zarzavatu'l cailSt si r pentru ca sd rd- 
mind rntregb se bagd tie-care cu frunze de 
tclind oparite. Vinetele astfel f eg ate, se 
aspzd intr-un vas, peste care se trxrrnb su- 
cul de rosEi. Se pune vasul po foe si dupd 
citeva docate se presara patrunje'l si mdrar 
tacat se potriveste de s-are §i piper. Cmd 
vinetele sint gata, se dd va-su! jas do pe 
foe, sc lasd sd se mai rdeeased s[ se asazd 
En borcane, Idsind un spatiu liber de 1,5— 
2 cm. Se sterilizeazd in prima zi 30-35 mi¬ 
nute si a daua zi 10-15 minute. 

Pdtlagele vinete impanate !f 

12 vinete mai snici, 3-4 cep& inijlacis, 5-6 calci de 
Ijstyroi, 2 pah arc ulei, 1,5 kg rfisii, I Icgfifurd md-- 
rar, 1 Eegcilura pStrunj&E. 

Vinetele, crestnte in patru pc fungime, 
pregdtite ca En retell anterioard, 5e a^azd 
intr-un vqs presdrate cu sare, unde se 
lasd o ora cu $d se scurgd bine zeama 
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amard. Intre timp. se cdleste ceapa, ames- 
tecind- cu q iinguicr de lemn pind ce de- 
vine aurie. Se scot vinctefe din sare, se 
spa?d $i se opcresc in a pa docot'ia tim-p 
dp 0—‘10 mrnuLe. Se store apoi Intr-un 5 er- 
vet fo'grtc curat d se impdneaza cu ccitai 
de usturgi taiati in feliu(e subtin (se in- 
teapd vinata cu vrrFu'l unui cujit £i se in¬ 
troduce cite o feiictd de usturoi). Se pro- 
cedeazd tot a-stfel mai doparte, impgnsrd 
fiecare vindtd de jur Emprejur, Sc incingc 
■rpstul de ufei Tntr-un vas, se in trod uc vi- 
netele si sc ealese mtord.ridu-le pe toqte 
paFtUe pind cc sc inmaai-e. Se a^azd apoi 
intr-o crated, se adaugn ccapa calta; tre- 
cutd prtntr-o site §i se !asd sa dee cltava 
clocote la un foe potrivit, cu vasul 'neepe- 
rit, Cind vlnetele sint aproape fierte si so- 
s u I a scazut, se toarna sucUl de ro$ii. Se 
potri vests dc sare s< piper, se presard ver- 
deata tocatd mdrun-t si se rnai lasd so 
dea erteva docoie, Se la vasuf de pe foe, 
se l-asd sd se rdeeased pufjn $i se a^azd 
vinetde in borcano. Sc toarna deasupra 
sosul se inchid borcanele Sdsind un spavin 
liber de 1-2 cm $i se storilizcazd in prlrma 
zi SO-SS minute si a doua z] 10-15 ndnute, 

Ardei umpluti cu orez 

T kg srrd&i grass, 2-3 cept inori, 4D0 g orez, 300 m3 
uki, T kg rosiL 

Se a leg ardei proa sped. potriviti on ma¬ 
rline. se cura^d, se spa Id se lasd sd se 
■scurga, mldturindu-i pe cei iuji Ceapa se 
taic marunt $i sc cdle^to U^or in uEei| Cind 
Trig ope 5a se in magic, sc adauga orezul 
ales ^i spglat. Sg cmnesteca pind cind ore- 
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zui incepe sd se ingdibeneasca, apoi s£ 
adaijgd putind ape. Cind orezul incepe sd 
se umtlcj se dd jos vasui dc pe foe $i se 
adauga verdeatg tdiatd marunt. Se potri- 
ve^tc de saro si piper se se umplu ardeii, 
fdrci a-i i'ndcsa, deaarocs orezul prin fier- 
bore l|! mdre^ie vdumul. fiecare ardei' se 
Include tru cite a fslie de rosie. Ardeii um- 
plud sc cdlesc gpo; u^or in uiei, in [orc-ln- 
du-i pe toafe pcsrtile. Sc scot sc a^ozd 
vertical, cu deschizdtura In sus, intr-g era- 
titd, unuE I'Tngd pltul, Deasupra $e adauga 
sue de rosM dbft cit; sd-i acopere. Se asazd 
crotiljg pe aragaz., avind o tabid dedesubt, 
sau in cupt-or, la un foe potciyit Cind ore- 
7ul este fieri si iichidu! a mai scazut, se da 
jas erabta si se 'asa sd se mai rdeeased, 
dupe care ardeii so a said in borcane, pu- 
nind deasupra sosul, Se sterilizeazd in 
prima zi 30 minute, kir a doua zi 15 mi¬ 
nute. 

Rosit umplute cu orez 

2 kg i-osii paniru ufnpTuI, palrivite cu mail me, 2- 

3 cep^ mark 500 g ore*, 300 ml uteE, 1 kg rojll 
peniru 1 sue. 

Se aleg ro^ii rotunde, nu prea mari, 
proaspete tail. Se scot coditele 51 in lo- 
cu! lor se taic un cdpacel, pe unde se 
sooale rniezul ^i sem-intcie, cu atentie, pen- 
tru a rgmine intregi. Se a$azb apoi flc- 
care rcsie pe 0 tgva, cu gura in jos, pen- 
tru a se source zeama, dupe care se umplu 
cu grezul care a fo-st pregatit ca la ardeii 
umpcluti. Se pun apoi intr-o crotitd, ana 
Inga aita, turnind deasupra sucul de rp$ii 
pregdtit mai maifite, !a care s-au foloslt 
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V scoase de Fa rosii. Se stropese 

cu ulei $i so pun \<q foe mic sd dea In citeva 
Joeote, Se iq v-usul de pe foe, se Faso sg 
so raceas-ed pufin 5 i -se o$aza In borcane, 
turnmd deasupra 5051 . 1 L So stera.'izeazd in 
prima zi 30 minute, hr in a doua zi T5 mi- 
n ute r 

Ro^ri umpiute cu ciuperci 

!^~!5 rCl ''’ ] ™jk c 'b 1 Ftcf ciuparcir ccj>e, ft™ 
ID IjjigurJ uici, 1 capiirtnB iFc usiurai, 2 Icgaturi 
dc pcifrunjcL 2 legaluri de mdrar, 1 kg ra^lT penury 
sue, 

S& pregatese rojii'le ca in reteh anterioum 
^ se laa d sa so SCurgo. 5e a I eg ciuperai 
proasspete, se curded, se spa'ld in mai 
mu lie ape si ge foaca in feiiute subfiri Se 
taie-coapu marunt. $i se cafeste. Cind s-a 
jngalbonit, sc adauga diupercfJe si se lasd 
scadd, la un foe potra^it, vnsuJ fifnd asc- 
70E posto 0 tabid. Cind ciupercile sint 
apreape fcorie sr zeama a mai scgzut, 50 
adougd dtiva cdtoi de usturoi Eocatr md- 
runL D u pa afte dt ova oloeote, se pro sard 
verdeutn taidta marunt si se potrivesto de 
saro piper. Cind duperd.fe s?nt bine 50 a- 
2Lit ^ se d«u jos de pe fee, se Jasa sa se 
mai rdceased $i so umplu ro^ilc. Se a$aza 
o poi rrrtr-un vas jna.i mars, una lingo a l ea, 
se ton mo sucu! de rosir si 4-5 linguri de 
ulei. Se puns vas'ul pe foe sou In cuptgr 
ia un foe potrivit sa mai deer citeva cJo- 
docote. Dupd ce sint gate, se Faso sa se 
id ceased so pun in borcane. So stsriFi- 
^eozd in prima zi 25 minute, far a doua 
7'. 10 minute. 
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Pruz cu masline in sos de ro^ii 

2 kg fjra* r 10D g mcslstic, 400 ml ulei, 1,5-2 kg 
r- 05 iii pcnfrir sue. 

Se curdta prazul op rind numai paitea 
albdn Se spa la, se taie in buedti potrivit do 
marl (4—5 cm) se oparejte In -apa do- 
cotitd 3-4 minute, dupd cure se seoete $\ 
so lasa sa se scurgd de apd. Se incinge 
uiei Intr-un vas se introduce prazuF, 
a in esteemd, pind ce incepe sa se ingdlbe- 
neased. Se ecot bucatile de praz^ se pun 
intr-o cralifd mai mare, adauglnd mdslinele 
(care au fast c restate ?i o pa rite in apd dlo- 
cotita) si putind apd dlin cect in care a 
fast oparit prazul. So asgza cratine la un 
foe potrivit, peste o tabid, sa finrba Inept, 
Cind este a proape gata (dnd prazul 5 -a 
inriiuiat), se adougd o lingurd de otet si 
sucul de rofSi. Se lasd sd dea oiteva cio- 
coto s.i so potrivoste do w-re ji piper, Se ia 
vasul de pe foe, se !asa sa so mai rd j 
ceased mrincarea, dupd care se purse in 
borcane potrivit de man. Se sterilizeazd fn 
prima zt 35-40 minute- Far a doua zi 10- 
15 minuto, 

Se ierveste po un platou, gami.sita cu pd- 
trunjel t-ocat marunt si cu felmte do Idm'ie 
cu rotate de coajd. 

Conopida ftarta 

Se aJege conopida proaspata, arbd, fard 
pete maranji sou atac de da unbred, cu 
cd patina indesatd. Se sepa-rd in bueho-' 
tale, avind grija ca fiecore sd fie prirss de 
o bucatied de cotor, pentru a nu se def¬ 
face ;u fiert. Se lasa intr-un vas cu apd 
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sdratd circa 30 minute, se sc oats, 55 spa Id 
birte cu a pci rcce, sub un jet, $i se opd- 
re?Le cu apd ffarta In care s-au pus 10 g 
sale de bucdtarie 5] 1 g 3 are dc I.Mie saw 
cjmgur^dp ofet .'a un Jltru apd. Datoritd 
2arij de iamije, conopida e^F pastreazd cu- 
loa^retj alba, frumored. Dupd ce a fost 
apciritd, se spdd cu apa rece, se I a so sa 
se scurgd $1 ss 0502a in oorcane, cdutlnd 
sd ocupe pit mai bine spqtiuri. Barca nde 
se umplu cu a-pa sdrata dupd gust, in care 
s-a adciugat 1 g sore de idmjfe sau 0 fin- 
gurd de otet. Se sterilizeazb 20 minute in 
p/ima 7 .] $i 10 minute a doua zi, Se ser- 
ve$te ca 0 garmturd Ja diferitc mined ruri 
5; riptufi sau se rncdbesfe in zeamd pi'nd 
la punetd de fierbere, se streccard se 
serverte cu unt top it cu pesmet. Z earn a 
in care a fost conservatd se fobseste la 
prepare rea su'pefor sau a clorbdor, 

Mirtcore de gogosari 

3 kg gogasart rt>?Fl r 50S g wdef eta pfa, 1 kg rosiF, 
25G g nTorcovp r 2QQ ml ulei, 30 g bean (fncLtllativJ, 
lioia de ardci, sore, 

Se toe gogosari i, se lasd intr-un vas aco- 
perit, presdrati cu sore, circa 30 minute 
pentru a se a bud 5E a se curate mai user. 
Se.curdtd de pieldd, de cctoare si de se- 
minte se asazd in bortane intregi sau 
tdiati Tn sfertur-L Separat se prepara un 
SOS din ro^rife ardeii capi□ tdiati in 
buedfi mail si rndbusb inir-un vas aco- 
parit cu capac fin sue propriu), dati prin 
strccurdtoare §i din rnorcovii indbusiti se¬ 
parat cu putind apa, pasaii, de asemenea, 
prin strecurdtoare. Sosul rezultat se fjerbe 
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in del, oddugiiidu-se boia de ardei $i, 
dupd gust, hrean ros pe rdzatonrea mica. 
Sc toarnd in borcane paste gag 05 .cn. Bor- 
canele se stedizeaza 35 minute in prima 
zi $i 20 minute tn cea de-a doua zi sau 
90 minute tn prima zr. 

Sos pi coni dm ardei 

3 kg ardei cupiev 1 r 5 kg ro|il r 5-1 Cl urdci lull, 
150 m3 ciTdrSf patrunjel Verde, ustuird, sart? r zahdr, 
dupd gush 

Se prepara un sue de ro^ii in care se fierb 
ardeii capia si cei iuti, taioft in buedti po- 
trivit de mad. Grid ardeii sint bine fier^i se 
pascazo printr-a- strecurdtoare i-mpreund 
cu sucul de rosii. In sasul rezultat..sc 
adaugd ulei, zahar, sare r usturoi tdiat md- 
rimt si patrunjel verde. Se sterillzeazd in 
prima zi 35-40 minute si 25—30 minute a 
doua zf, sou circa 60-90 minute mi mai 
in prima zi, in functle de capacitatea bor^ 
canelor. Se serveste la fripturr, cartofl prd- 
]1 ti etc. Estc b-ine sd sc puna in borcane 
mai mbi d carat continut se consump la 
o masd. 

Mlncore de vinete 

1 kg vinete, 1 kg ropb 250 g etfapa, 2-3 linguri 
ofe^ 1-2 linguri zaEiqr, 300 ml ulei, piper, patruniel 
verde, foi dc ddFin, sar*. 

Se a leg vinate tin ere 51 proaspete, fard se- 
rninfe. Sc curatd. se spala 5 E se tdc ron- 
dde grouse de 1 -1,5 cm, care se sdreaza 
(50 g sarc 'fa 1 kg viridc) se bsd pe 0 
taves inclinatd ca sa se poatd scurge 
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aooma a mam. Dupd 1-2 ore se spa la cu 
apa rece $i se sdurg bine pe un jervet 
loaile curat. Cind sint bine zvintate, se ru- 
men esc pe rind in ulei. Din ro^ii se pre¬ 
paid un sue rroerr concentrat, pro cedi rid ca 
iu eefdalfe refete. Sucu; obtinut se pune 
Ja fiertj; Cind in cepe so docoteascd se 
adauga ceapu care a fast indbudtd, otet, 
^□lidr, boa be de piper, !foi de da-fin. Dupd 
- :, - 1 p minute sc pun si vinete-e rumenite 
?i ana slnf gproape gata se presarci pd- 
tru nj ef u I toco L C i n d m inca rea este s g d z u to 
, 5S a £ az d in borcanefe medfzite, impdrgnd 
LP mo '^ n 9 Q l buedp'e de vineie .p sosuf, 
Borcande se inch id cu doud rindyn de 
celofgn se steridFreerzd 35 minute m 
primu zi $r 15 minute in z;ua a doua sail 
50 minute 0 singurd data. 

Tocema de ciupercr 

2 kg ciuperci, 12-14 ardef, \ 2 -14 goga^oru 7QG- 
m g Map*, 4 kg r 0 f t \ r 650 m3 u!ei, fofcje da fin, 
sore, zafidr dupa gust. 

Ci li pencils uJcse se spa.'d, se curaf-d sc 
'•'■■ib in apd cu sare 20 -minute. Gogo^arii 
si ardeii se eec 5 ! sc a^ozd intr-un vas 
acoperit, presdrind putind sore, unde se 
Icisd circa 30 minutc, Se curciia cf 0 pi 6 -lE|c r 
seminte cotoare si se taie fi$jj mai late 
mtr.f inguste r dupd pi dec re. Din resii 
prepard an sue mg] concentred, ca o 
smintind, procedi nd ca la cefe'lalte retete. 
Ceapa se toaca si se indbu$a in uiei. Sc 
amestecd to ate ingredientefe ■ compozitia 
obtinutd se sdreaza dupd gust $i se ayozd 
inn-a era Ida fa riert, Cind a scdzut se 
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adnugd foi de d-ef;n si putin. zahdr, apof 
se cisaza in borcone care se inebid cu 
ceiofan dubfu si se steribeazd 30 minute 
in prima zi $i 10 minute a doua zi sea 
50-d0 minute, 0 s i n g urd data, 

Ciuperc! m ulei I 

Se recomandd p'entru a fi conserved in 
ulei, eiuperdle a I be de drrtpie say de pd- 
durc. Se aleg p maspeto, a bid culesc. Se 
curdtd de guric.aie si de pa mint cu e pe¬ 
rl u^d, se spa-la bine r dupd care se opdrese 
20 minute In apd sdrotd 51 acrita cu sare 
de Idmiie dupd gust. Sc scurg intr c stre- 
curdLoare, se a said In barcane mici si se 
sdrsazd dupd gust. Se presard intre ele 
boabe de piper, foi de darin si ienibahar. 
Se inein-ge ufeiul $i se toarnd fierbinte de- 
□ supra in a^a fe! inclt sd accperc com.pl et 
ciupercile. Barcanele se inchld cu doud 
rindyri de cel of an ^i se a$a zd b un Joe 
uscat si rece. Ciupercile conservate astfeJ 
se pot pastra num-ai temperar. Pentru maj 
mult lamp, borcanele inchise ermetic se 
sterriizeazd Limp de 60-70 minute, 

Ciuperei in uiei II 

Se aleg tiuperei fry mease, mici, aJbe ^i 
proaspete. Se curdtdi de pfelite, sc taie pf- 
cioruf despdrtindu-l de pdlarie. Cind pa¬ 
id rfi'je sint prea mari., se taie Tn doud si 
chier in patru, Dupd ce s-au spalat bine 
se pun in apd cioootitd, in care s-au addu- 
ga.t 20 g sare, 5 g sare de Idmiie, I.-2 foi 
de daf-in, 10—12 boo'be de piper fa un -Sitnu 
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q'o apd $i 50 i aa£L sg ffarbfi, la jj.n fog tare r 
6-10 minute. Du pa co au tier!, se streccara 
■imsdikil (fierBi nl;ij, Dupa. ce s-au ra^ci t h 50 
a^azci intr-un casUon cu pu$nd sore $i uiei 
51 se amcstecd user cu o ISngura de Jeinn. 
Sc pun apoi ciiupercife in borcane potriyil 
dg nvari, lasmd d eas up rd un ipatm go! de 
cm, Se umpJu borcanele cu ule) si se 
irichicF cu doug rinduri do celofan proce- 
dind ca $i la cddqJite conserve. Se g-^azd 
borccindc intr-o edmard rece unde se pot 
pdstra 3-4 I un i, Dace insa tlmpgij de pds- 
trare se prdunge^e, sou camera este 
ca>ldd F este necesar sd se sterlzeze bar- 
cane, e Bmp de 60“70 minute, 

Ciuperd m sos tomat 

6QP g ciuperei, 400 nit sue ds rosii, 60 ml ulcr, 
2D tf ¥akar r stire, efupci gusf, 

Gupercib curdfate si bade bine spdilate, 
dupa ce s-aa scurs de apd. se inabusa in 
ulel pjnd ce se inmaaie. Separat se pre- 
gdte^te un sue de raj-ii, gros ca. o smiri- 
tina, in care se adauga sareo, zaharii-i $i 
ciu pencils inabu$ite. Cine doreste, poate 
adduga pufln ofet, dupa gust fi bi de 
dafin, Dupa ce a dot un clocat, se osazd 
3n borcane care se 'inchid eg dead rinduri 
de celofan si sc steniizeazd 70-30 minute, 

Ciuperei mabtf^te 

3 leg ciijperc!, 2-3 cepe, 150 ml utei, saro, piper* 

So abg ciuperci proaspete si sanaioasc. 
Se curates se spa 15.bine. Cind smt prea 
marij se taie in putndtdtl sau chiar in sfer- 
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iuri, Se sdreazd, se adauga ceapa taiatd 
in sobison si se Inabusa in ulei pind ce 
sc inimoab. Se pun si boabeie de piper 
si apoi se toarnd ined fierbLn|i m borcane. 
Se inch'd borcancie cu doud rindari de 
ceiofan sc stedlizeazd 70—30 minute. 

Ciuperei Irt 50$ de vin 

Gupercile curd|cite 51 bine s pci ate $e in- 
trod uc intr-un vqs cu apa c: ocotitd in care 
s-au di zol,vat 20 g sore $i 5 g sare de Idmiic 
in 1 litru de apd. Sorea de Idmiie impie- 
died innegrirea ciuperei I or. Ciupercile se 
■osazd in borcane. Deasupra se toarna v-in 
alb indoit clj apd si sdrat (20 g sare la 
1 'I it r u dn). Ebraanele se inch id sc steri- 
llzeaza 70—30 minute. 

Salato de ciuperei 

& kg tiuperd, 250 g ceap« H ‘J^0 ml ulei, 2,5 l qpet, 
75 g sare, 150 ml ofet, foi de dulrn r pipsr + 

Se afeg ciuperci tin ere, proas pete. Se cu- 
rata de i.mpurjta^i si se spa Id bine sub un 
ieL de cpd. Se lasd sd se scurgd §i sc fierb 
20 minute in apd c!ocotitd, sonata, dupa 
gust, Dupa ce au fierb so bsd so se ra- 
cecisca, se tci.ie in fe-ii si se airiestecd cu 
ceapa taiata mdrunp cu uleiiij, o^etul, apa, 
sarea §\ oondImenteb. Se pun in borcana 
care se inch id cu ceiofan si sc 5 ted Izeaza 
60 minute. 

Supa de ciuperci 

Pentru supd se pot folosi aadib resturi 
rdmase de la ciupercile abse pantru alte 
conserve. Sc curdta, sc spaa si se fierb 
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m zeama lor 30-25, Se scurg si se fierb 
inca odata cu dpd eft sq le acopere. 
AceasJa apa se amesieca cu prima scursa 
din dupend. Se store apoi ciupercile pan- 
;r-un tifort pentzu a mai scaate leama pe 
eare o mai conti n. in zeama rezu’tata se 
pune sore dupa gust se a^azai intr-un 
^□5 so fiarba pina ce mai scade ^ se fn- 
groa^a. Gnd cste a.proqpe rece, sc to'arnq 
in sticle, se a coper a si se sterhlizeazq ; sLi- 
cJele de 1 Irtru, 60 minute, iorcele de 1/2 
JitrLn 40 minute. Cfnd este noeesar oa 
oceste supe sa se pastreze mar mu'lt timp, 
trebuie sa se faces §i ceo de-a doua steri¬ 
lize re trmp de 20 minute. 

Ciuperci marinate I 

Pentru mannare serecomanda unmdtagre'le 
specii : mmabarca, mmatarca de mestea- 
can. ghebci de padure, hulubita, gaihio- 
rui. Se-curato ciuperci le, sc spald, se a^aza 
intr-un vas, ior deasupro sc toorna apd 
rece (0,760 I itri !□ 5 kg cfuperci proa spate, 
dnd oiupcrciile au fast cuiese pc timp p fo¬ 
il os, contitatea de apa se reduce la 
0,500 fitri), Se adauga sare dupa gust, sare 
do lamiie si o|et <;i se puna vasul la f:ert. 
Dacd s-a format deasupna spuima se 3n?a- 
turaj apoi se adauga mi rod en life. Durato 
fierberii ciuperci lor in marmata depinde.de 
felul, madmen ?i grodul lor de matgritate. 
Minatarca de mesteacan fi ciuperci'ie a;be 
se fierb 10" 15 minute, iar ciupercile dcli- 
vnda sou de cultura si ghcbele de padure, 
20 min-ute, cocotind din momentul in care 
marinata fneepe sa docoteased. Se apre- 
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ciaza ca smt fierte dupe-rene cind end la 
fund u I vnsului marinate se limpezeste. 
Este foarte important sa se stabilensca cu 
exactitate momentul m enre d upend le suit 
gate, cad data sint fierte insuficient fer- 
mervteaza, iar cfnd smt prea mult fierte se 
sfdrfma in timpul sterilizarii $i marinata se 
inchide |a culloure, Ciupercile ostfel prega- 
tite se a^aza fn borcane, se acoperd cu 
marina-ta fn care <ju fisrt si se sterflizetiza 
timp de 60 minute. 

Ciuperci marinate H 

Se spold bine ciupercile se fierb in apa 
u^qr sarata i mfndtarcile 10 minute, gob 
bsorii 15 minute, iar celebite spedi circa 
3 minute. Se las a ciupercile sa so raceasca 
$i sa se scurga de apd, espoi se a$azd in 
borcane. Se fierb Mr-tin vas 1 Mtu de apa, 
300 ml old, foi de dafin, cut^oare, piper, 
iensbahar si sare dupd gust. Cind s-a ra-_:L 
se toarna in borcane peste ciuperd. Bor* 
canelc se steriiizeaza tiren 30-10 msnute, 
dupa mdrimea lor. 

Rasoi de ciuperd 

3 kg tTupercTr 3 eapafTtii de usfurob 3 liitgurl de 
ofet, 3 linguri de irl&i, sare. 

Ciupercile se fierb circa 15 minute in apa 
sarata dupa gust. Se strecoara $i se asa 
sd ; se m-ceascd. Sep a rat se prepara tin sos 
din usturoi pisat, otet, dei, sare si apa. Cra¬ 
pe rail e se a^-azd fn borcane potriviEe ca 
mariime si dea supra se taarnd sosul pre- 
parat. Se sleriliz-eaza 90 minute. Se pas- 
treaza la rece. 
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Pfure de ciuperci 

I o n t r u p i u re s ] n t b u n c m c!i i c u s e cj rn 6 g h e - 
belc care sc gdscsc din abunden^d tognma. 
Guporcile bine curotate si s palate se figrb 
circa 20 minute, in apd s grata 1 dupd gust. 
Se scurg de apt; se ia^d sa se races sc 6 
^ se dan pnin m»a§ina de tocat. P-i u r&u-l 
obtJnut se cintdre^te si la fiecare kilogram 
sa adauga cite 200 m3 ufei (o ceased de 
ceai), sore si piper dupd gust. Se am&stecd 
Line cciupozifia si so pane in borcane po 
trmt de mari, Jtismd Ljn 'spatiu gaJ de circa 
3 cm. Sc steriilizeaiS 120 minute. Borcc- 
ndc (inchise ermctic) se pot pune ?ntr-o 
lava care sc fine la cuptar, fa foe mic, 
circa trei ore. 

Pasta de ciuperci 

2 kg ciuperci, 250 g cetjpo, 300 ml ufei, sere, piper. 

GuperciJe curd^ato fi bine spa'ate se lasa 
sa sc s c u rg a de a p a 5 i se da ir p ri n m 0 srna 
de tocat impreund cu ceapa, Pasta obti- 
nuta se pune : la . iert cu 0 ceased de apd 
(200 ml} r sare si.piper dupd gust, ameste- 
cind confirm u pen.tru ca sd nu se prindd 
do vas si sd se ■nfume. Gind dd in primu' 
clacotr se ia de- pe foe si se pune fier- 
binte in boreamele fncdlzitc In preala bi.l. 
Se sfemizeazd 90 nrnute. At It piureul ciE 
V pasta do ■ciuperci se pot consumg ca 
a lore sub forma de sandvi^uri, sou se folo- 
sesc Id oua umplufe, tocane etc. 


Talma cu ciuperci 

1 kg Jollfta, 3-00 g c i up erci, 2-3 c&pe r 3GG ml oleij 
1-1/5 kg rosier 2 CC^ti. (tie cafca] cU Yin. 

Sc a lege (e'lina proa spa td, nu prea mare 
$i cu putine rad acini fibroase. Se curntd 
bine de coaid (destu : i d.e adi'n-c), se taie 
in daub pc lung, upoi fiecare Jump tote In 
felii grease de 0,5-1 cm, care se spa Id, 
sc o per esc in apd docotita cu sure, 5- 
30 minute, pin a cc sc inmoaie, se scot si 
se a^aze pe o strecurdtoare sd sc sc-urgd. 
Intrc. time se cdles c cepele tocate mdrun.fi 
Cind ceapa s-a Inga I ben it, se pun feliilo 
de teiind $i se amostecd usar pm'd oc aces- 
tea s-au carl-it putin. Se adauga apoE dead 
cesti dc vin a!b sail ropj si doucs ce^li din 
dp a m caree fast opdrita tel i no sau, dacd 
so pa ate, zeamd dc carne. Se lasd so 
Barba la un foe patriot pe tabid ca sd 
rtu se p rind a. dc vas. Dupd oteva demote, 
se adauga si -ciuperdlc, bine spa!ale p 
tdia-tc feliufe. Cind mine-area este a proape 
gotta, se Eaarnd sucuE de ro§i 1 preparat ca 
la celelaite resets, scdzut ca a smintmb, se 
mai adauga rcstul de u.lefi patrunjd tocat, 
cirribru o tminci sou daud dc dafin. Se 
potriVe^.te de sare si piper si se mai l.asa 
&d dea doud, trei ciocote, dupd care se dd 
jos vasul de pe foe, Dupd ce mirtoarea $-a 
mgi racit, se a^-aza felii is de felind, unde 
pcstc □ I tele, In borcane, printre dc ciuper- 
cila H icar deasupro sc toarnd sos.uJ. Se ste- 
riSizcazd in pdma i\ 30 minute $i a douo zi 
10-15 minute. 
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Minatarci m ulei 

1 kg minplgrci, 2-3 Cf?pe r 4DD ml uloi, t.,5-2 kg redi; 

Se d leg nl'indtanci proo spate, fdrd vsorimi,. 
5G curded de codite, se spald si sc Ids3 
pc o si-ta sa se scurgd bine de a pa. Ceapci, 
to data foarta in g runt, se cd lefts in uiei, 
amestecind cu o [irigurg de icmn fi cind 
s-a mgafbenit se adaugg rrunatarclb fa- 
iate in suvi|e fi se indbusd bine, acoperind 
vasuJ cu un capac. Se i-asa sa flarbd im- 
preuna ping ce mai scads a pa pe core a a 
ldscit-o mindtdrc-ile. Cind sosu- g sccizut, 
se adaugd sucu? de rosii mai gras, eg □ 
s minting. Dij'pd citeva cheats, se potr- 
veste de sarc si piper, adaUgind fi ycr- 
deata tocatd nrcdrunt. Cind sosul n s-cdzut 
$i uleiul s-a nidi cat densupra, mi nan re a 
este goto. Se lasd sa se rdcedised si se 
tocrrng in boregne, la sin d un spotiu liber 
de 1,5—2 cm. Se steriilrzea zd in pr mn z 
limp de 40 minute, ior o dona zi 25 minute, 

Zacuscci 1 

3 viriefe morfr 2 T/2 kg ras ii, 5 t<rdci grass? 30-0 ml 
(t patmi* inorcj ulei, 1 ccipntTna Ltsfutok pulrunjcl 
vertfe, sure, piper. 

Se cos virnetdc, se curdtd, se desfoc in 
fuvite fi se a said pe o pbnsetd indinatd, 
ca sd se scurgd zea.mn amgrg, unde se 
lasa a era, doua. Resile se oparesc in 
o.pa dacotita, pentru a se .putea sndepdpo 
cu mO'i mu ltd usurintg pieliteb, apol se taie 
felii. Ardeii se tea-c., se curata de pipits, 
cotoare $1 seminte si se tnie in |uv^e nu 
pren grease. Separat, intr-o cra-tita, sc 
too mg jumatate din can-titatea de ulei §i 
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sc pun iegnmeb, Mai intli se asazd un 
strut de vinete, opai felii de rofii, paste 
care se presard pat ninja] toent 51 usturoJ 
?d robi t. Sc repntd aaeasf a operc^ie pind 
ce se terming . I eg u mete, omd se toa met pa 
dea supra fi restuS de ubi. Se puna cratrfg 
pe o tobld, la un foe potrivit, unde se Jasa 
sd fiarbd .pind ce scade toaiid zeama pe 
care ciu Idsat-o ro^i-^e. Dupd ce a mai 
scazut, se potrivefie debars fi piper, Cind 
sosu! s-a ingro^at fi ulciu'l se a lege de- 
osupra, zcicusca este goto fi se dd jo-s de 
pe foe. Se ioarnd fietbihSe in bonciane mal 
rnici, Ids:rid un spatiu gol do 2 cm din mar-’ 
gin eg barconuilui. !n fiecare bo roan de- 
a 5 upra ce puns cite a liingurd de ulei tier* 
hinte. Se sited'Nzeazd in prlnrtg zi 20 ™ 
25^ minute. i«r in a doua zi 10 minute. Se 
pot sterilize si prin cltd metodc. Borconele 
fierbin' r i sa inf aboard imadiat in pdturi de 
lino si se pun tntre perns, pentru a se 
con.serwa cifc mai bine cdldurg. Sa iasd 
1—2 zile 'pind cind borcanels se rdeeic 
corn pi ct. Za'cusc-g conservald prin aceastd 
mat-odd de ^terilizare trebu'ie pd strata in 
inedpert ceva mai rdcoroose. 

Zcicuscd fl 

15 vin&tG rtiari, 40 ropi, ardoi gret^i 

verii, 5 kg rosii, 1 1/2 kg coapa, 5QD ml ulc-t (douS 
pfllinre Mini'j], 1 Jegatura jnaic palrurirjfik sore, piper, 

Se coc vinctale, curdtd, se desfac in 
^irvite si .se lasd sd £e scurgd de zeama 
airmrd, Se coc gogojesirii gi CErdeil, se cu¬ 
rded, se inldturd pielit&le, catearale 51 sa 
taie in ^uvite nu prea groasa. Din rosu sc 
prepard un sue mai gras. 
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Se curaja ceapa, se spafa- se toaea md- 
runt se inabu^a Ja foe mEc cu o parte 
din ulei, am&stepsnd cu o iingurd de lemn, 
Cind ceapa s-a in mu/at, se pun gogosari; 

ardeii §i se ediese pufin, dupd care se 
adauga vineteEe. Se amesiecd totul u§ar, 
se toarnd restul do uEci 51 sued de rapi si 
se pres'arn pairunjel tocat. Se potrive^tc de 
sare $i piper, i.ar dupd c’iteva do cote, cind 
sued a sedzut^i urteiul a le^it le supra la La, 
zacusca este gata, Se toarnd fierbinte In 
borcano mqi mid. Se stcrilizeazd procod ind 
ca si la M Zpcuscd I", 

Zacusca lit 

12-14 vircelc inari, 50 gog^cirt rofii, 15 arcfeE grciii, 
5 Jog rasil, 2 kg cetspa, 1 iHru ulcE, swe, {oi d& 
dafiiTj baa be de piper. 

Se coc vlnetele, se cusrdjd ^E se I as a sd se 
scurga zeama amara. Cago^ari.i si ardeii 
50 cLirata de cotoare si de seminte, se 
spa Id, se tree apoi prin marina -de toedt 
earne st se pun intr-un vas la foe mic r unde 
se Jasa sa fiarbd piria co mai scade znqnnn. 
DEn ro^lE se prepard un sue do consistent 
unei omrntini groose. 

intr-un vas mare, s& tonrnd uleiui si se ind- 
busd 'Ceapa toeatd marunt, pind ce se Tn- 
tnoale. Se adauga goga^aiij cu ardeii 
apoi vlnete.le, care, dupd cc s~au scurs de 
zeaTid, au fast tocatc ca un cutit de 'etnrs 
special. Vasd trebuie pus 'la un foe pa- 
tnivit, paste o tabid 5 ] zacusca se ames- 
tecd ■corutinu-Li au o lingurd de lemn, pen- 
tra a nu $e prinde de vas. Spre sfTr^it so 
pane sucul de ro$ii $i dupd citcva clocote 
se adauga 2-3 fai de dafin, bcabe de 
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piper si $e potrive^te de sore, Se iasd sd 
sea do zacusca bine, pind cc se ingfocsso 
si se cuege uleiui deasupna. Se ia vasul (fe 
pe foe 5 E sc toarnd zacusca fierbinte in bor- 
cane. Sc sterilizeazd graced in d ca ila refeta 
,,Zacusca I". 

Zacusca IV 

4 kg ro^ii, 4 cepe marl, 4 inoreovi mijlocii, 15 ardci 
capitf, 15 govern, 1/2 i uEci, sare si piper dupa 
gust 

5 e tale ceopa in person se se a^azd In- 
tr-uri vas cu ulei, .pc foe. Se adauga mar- 
covii -cLirdtati d ra^i ps pariea mica a rd- 
zdtoarei., cdJindu- : se pind os se inmoaie. 
Din ro§il se prepare un sue care so iasd 
sd mas scado la un foe tn:c. Se coc ardeii 
si gogo^ar i, se curdtd .de pieiito, $e taie 
in $uvite si se pun paste ceapd 55 moroovl 
Se adauga sucul sore $1 pipe-r dupd gust 
si se Iasd sd sccda bine, Cind se ridica 
uleiui deasupna, zacusca este gata si se 
pune imadiat in borcane, care, un 'predabd, 
au tost inad'lzsite in cuptor. In continuare so 
pro'codeaza ca i : o rateta ,,Zacusca I", 

Zacuscd cu marine I 

2 kg gogoitiri, 2 kg ortfe! grafr, 1 1/2 kg ec«po, 
400 ml uIeE, 250 g mSslint, 3 Imguri bull on, &are 
si piper. 

Se tale ceapa pe^ti^ori se i'nabu^d putirs 
in ulel, addugind andoii si gogo^arii copti, 
curdtoti trecufi pnn marina da to oat. 
Cind lagumeie sTnt pe ]umdtata fierte, se 
adauga mdsfincie £ pdf ate ere state 

bulianul, Se arnestecd U^ar cu 0 lingura 
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de'lemn $i cind iotul aste bine fieri si sosul 
scdzut, se potrive$te de sore $i piper, Crnd 
se nidigd ulciul deasupra, zacusaa este gat'd 
$i se pune fierbin.te m borcane. jin rest sc 
pracedeazd ca' la retcto r ,Zacuscd I". 

Zacusca cu muslins Si, 

3 kg ardci £ra*i vcrzi r 1 T/2 kg 1/2 kg mor- 
cdvTj 1 kg eettpa, 3D0 g tndsjirre, 350 ml ulct 

Se curatci ceapa si irtoricoviii *ii se rad pe 
partca mare a rozdtoare.'u Sc pune un vas 
cu ulei pc fgc in care se cdlesc ceapa 
morc'ovii, amestccmd bine cu o lingurd de 
lemn pind ce se inmoaie, Ardeii se spa Id, 
sc curdtd de cotaare si de semlnfe §i se 
taie in suvlfe. Ro^iiie spafate se taie fell-l, 
ia fel p mdslineie. Se asazd apoi Isgumde 
in borcarie potriuit dc mani. irncepfmd cut 
ardeii, apoi ceapa monoovii, urmeazd ro- 
siile si mddinele, dupd care se te-nmind tat 
cu ardei. La ticca re rind se presard j^i pu- 
tind s-are. Din restful de ulai se taarnd in 
fi some borcan cite 1-2 linguae, Dupd ce 
borcaneie s-au umplut, se inchid 51 se ste- 
ri'lizeaza procad ; irid ca la refetei „Zacuscd 

Zacusca de gocjasori 

30 g 0905 a ri, 40 erd&i capiti, 4-5 c&pe, 500 m3 dci, 
2 kg rosii, sare, piper, fat do dnfEn. 

Goga^arii si ardeii sc cac, se curded de 
pielltxb -se asd sd se suurga, se curafd de 
semm^e 53 de virti^oare $1 se taie in bucatf 
potrivitc ca marline. Ceapa se ta ie mg runt 
se indbu^d in ulef. Cind a devenit trans- 
pgrentd se adaugd sucul de ra^-i, prepara t 
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ca in cdolalte refete, gogo^aru 51 ardeii, 
sare $i-piper dupd gust Se flerbe la lac 
do mo I pe pJEta sau in cuptor amestecind 
din timp in tl-mp cu 0 iingurd de lemn. 
Clad a scdzut p ulelul se rid.icd dea-supra, 
ta&usQQ este gata. In corvtmua ; re se pro- 
cedeaza ca ta refeta ^Zacuscd J". 

Zacusca picanta 

10 vinci&, ID gogo^uri, 4-5 cepe, 500 ml ufei, 5- 
4 tosEj niarir 2 cap-ajtni do usluroi. 

Se coc vinetda, se curdfd st se lasd pe 0 
pfan$etd incNnata sd se s-curgd. Gag ova¬ 
rii se coc, se cijrdtd r se lasa sd sc scurga, 
sc curdfd de seminfe si de vinisoare si se 
taie in pdtratc. Ceapa se taie mdrunt ^.i 
se cdle^te tn ulei pmc cind devine trans- 
pa rentd. Se adaugd u^turaiu'l curdfat ^i 
tdiaE mdrunt sau zd-robib rosiite cu rotate 
de piciifd, taidte idvi, gogasarii r \rinetele, 
sare si piper dupd gust. Se Jasd sd flarbd 
plnd cind sc:ade 5 -i ufleiul se rid'ed deasu- 
pra. D-acd in timpui fierberii zacusca scads 
prea mult se 'poate pune cite puflnd apd 
caldd, ping o?n.d capdtd con.sistenfo nor¬ 
ma Id. in conti nua re sc p'racedeaza ca la 
reteta „Zqeuisco i". 

Zctcuscd cu miere de ulbrne 

5D gogasari, 25 Hrdej capjicl, 25 ard&i 500 ^ 

irtorcovi, 2,5 kg rosii, 1 palicr ulei, 1^2 paViai' oter,, 
1/2 pelhar iniert tie tilblnc, stii'e, foi d& dtilin. 

Sc coc ordcii s; gogo^grii, se curdtd de pie- 
ii^dj cotoare |i semi rite si se J-asa sd sc 
scurgd. Din rosii se prepare un sue de 
ca ns is ten fa unei smintini mai groase. Mor- 
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eovuf se rade pe rdzatoated mica se 
fienbe imp re unci ou ulebl, otetul, mi ere a 
de albino, foile de da fin §i sare dupd gust. 
In such I c!gcotit se adaugd gago^arii 51 -ar- 
dei'i tdia^i $uvite si oompozi^g ou mor-eov 
fiert. Se d J ’ ie foe mic, amestecind d;n 
Oi n d in and cu o'lingurd de Jemn pma cind 
zacusca *a scdzut $i uleiul incepe sd 5 a n- 
dian !a suprafaja . 1 In combi nua re sc proae- 
deazd ca la reteta ,,Zacu 3 cd E' £ . 

Zacuscd de pdtldgele verzi 

3 kg pottage fc v&nT r 2 kg rosil, 1 kg ee«|ja, 
"ij.500 kg gogosari, 25Q 1 riE uJc 1 r 1 2 1 1 n 
5are P piper- 

Se toacd ceapa niarunt *ii se indbusd In 
125 mil uiei si putind apd- Omd ceapa este 
bine fiartd, se adaugd gogon'clde tdla.te 
in rondefe §i goga^arii tdlati in felia. So 
toarna in vas restul de uiei, se presard pu- 
|in zabdr si se sdreazd $i pipereazd dupd 
gust; Dupd 25—30 minute, so adaug-d.ro- 
sit!e fferte ^i s.trecunite. Se fierbe pind cind 
zacusca este destul de scdzutd si uleiul so 
nidica b supraf-a^d. Gratia se mfsid In 
iimpu! fiertului cu grijd, sou se ■□■mesteca 
u?or cu o Irrtgurd debmn oa sd nu seter- 
ciuiascd gogoneileie. fn continuers se pre¬ 
cede aza eg la refeta ,, Zac used I". 

Zacusca mpidd 

2 kg rosif, 1 kg eeqpa, 2 kg gogojHiri, 2 kg vmeie, 
500 nit uiei, ] lEngura conccntrtrt dc supa lip Vg, 
geftf f piper bo a be, piper macinat P scire, dupd gusl, 

Aceastd zacuscd este deosebit dc find 5 ] se 
prep a rd Intr-un timp seurfi d eon race tea to 
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legumele se tree prin masina tic tocat prs- 
vazutd cu di'Spdzitivul care se pune la pie- 
par-area suouiui de resit. Reside se tree 
prin separator $i sucu! se fierbe 30 minute 
intr-un vas mgi mare tn care sd in-capa 
toaite legumele. Ceapa se trace, do asc- 
menea, prin separator, se scurge bine de 
zeamd ?i sepune tn sucut de ro?[J m care 
se fierbe 30 minute. Vine-tele sc tree prin 
separator, se scurg bine de sucut amor 51 
se pun tat b sucu'i tie rosii c.u ceapa| can- 
tinulndu-se fierberea t&t 30 minute, Se 
adaitgd uieid si condi mentele si se mai 
lasd sd fiarba circa 30 minute, pin 6 cind 
compendia a scdzut si uteiu'l Lncepe sd se 
ndica la suprafatd, in continucsrc se pro- 
cedoazd ca la reteta jpZacu^d 1 , 

Zacusca buigareasect 

2 kg vinfi-fe, 2 kg gogoaari, 2 kg rojiu * 

mare dc uiluroT, 3H0 tn! uloii lol de dofim sure, 

pipei 1 ^ 

Legumele iafese se curate, se spa id $i se 
pregdtese dupd cum armenzd : vinetele 
sc curdtd de coajd. Id sin d din distenta m 
distantd guvite in lung, de 2 ern, neauro¬ 
tate $i se taie 'in rondete gr&ase de 
2 -2,5 cm. Aipoi se taie fiecare rondel d m. 
sferturi sau in jumatati ^i-se a^aza Sn apa 
cu sare 1 litru apa 1/2 lingura sgte 
unde se ibsa 1-2 ore oa sd^i tase sucul 
ampr. Ro^itSe se opdresc, se introduc ime- 
digt In apu rece, dupd care se s-ect pieit- 
b'le se taie in rondeie de 2-3 cm, Oo- 
□osairii te curded de catonre 5 -i sem-nte si 
se -taie ^n sferturi. Usturoiul (curdtat) se 
taie fiecare edtei in doud sau in trei. In 
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lungtaie. Leg u male aslfe! pregSKt® se 
af-azo mtr-o cratifa dc 4-5 ka, dupa cum 
se ,oamfi Putin ulei fn fundu! 
5 !. se P un gogojarii, urmeazd opcri 
vinetde, Jimpeiite in cpa rece, bine s-urse 
¥> ustuFoiul,, ;cir dec, supra se ajcrzfi foliile 
ere rosii. fn tnnf>pu.l a^adf trebufe emit grua 
ca fiecare strut de legume sa fie gras de 

° m \ 3e to ™ u I ej u'l - ? f oor>dimentefe si 
introduce vasuf in cuptor, | a un foe tore 
' aj J d 7 Upa 25 '“ 30 minute se Ir>cetme$,te fg- 

i ■ f USCn J e * t0 3^3 cind a scdzut si 
u/eiul s o nidbat i|g su-profa^. f n corutf- 
nuia-re se procedea-za ca J a reteta Zo 
cusca i". ' ,|! 

Zocusca de ciuperc! 

I r kg c ^ weJ P-'o^poie sau 400 g fiiupcrei ysC{lfe ' 

k5 3 k 3 T kg eeqper, 1 f ukr safe 

prper. f ■. 1 

Guperei-le se fierb 30 minute In . C pcr s5 . 
rata dupa gust Se scurg de a pa, se (, as a 
f a $o raceascd si se dau iprfrt musing do 
tocot Daca se ftfJoaesc duperci u scats, 

■?o e ^n?rf Se 3:J>:2 i a ', se fn a'Pa rece circa 
? mnUte f 1 fa a pa (so .se hidrateze) 

* 9 p0i 5e fferb 30 minute -pracedind oo J a 
cefe proas pete. Gogosarii se tc-ie In patru. 
se curata de seminte sE de vin isoarc si se 
caiese . uyor in gJgi. Se iosa so se raceas^a 
5 se dau pdn marina da to cat In uleiu'i 
ramas^se^cQilgjte ceapo fa fata mdrunt core 
5e lasa sa se raceasca ?i se trece prin mg- 
sma ae tocat Din rofu se prepara un sue 
csva mm gros core se amestccd cu pasta 
de gogo^ari. tea pa toca-tg $i u'lefaf re mas 
de frerbe -b foe mfc circa a ora. Se adougd 
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apoi pasta de ciuper-cij sora F pip^f ^ 
mai fierbe mca o jumatate de ora. Cind 
zacusca a scdzut ulei at se ridied la su- 
ppafata, este gata, daca nu, se mai conti- 
nuo 10-15 rtirinute fierberea. Se steriUzeaia 
90 minutej mai mult decl't .celelalte zacusb. 
deoarece ciuperd'ie sTnt moi perisobile. be 
pastreaza in tnedperi rd coroase r mtu n e- 
ooase 5-.1 aeris'ite. 

Fcisole uscatd in ulei 

2 k<j fas ole botibc, 1 kg toyh 4 ccpe niaii 3-4 ard^i 
gra^ 2-3 morcuvi, 400 ml uieij. 3-4 fsu do dnfin, 
bembe de pipep aare. 

Se a lag bonbeie da fasole, se s p'a S a bine no 
ma'i multe ape ^i se pun la fiart lntr-p oajd, 
Dupa primui docot se scurge a.pa &i se in- 
I aculeate cu afta tat fierbirite. Se mm la-sa 
dieva 'clccote ^ se inlocuie^ta din non ^pa. 
Cind fas Plea a dot 'in fiert r _ se adaugo 
ceapa tocata mdrunt, ardeii taidji in tijm 
si mercovi dati prin rdzcioarea mare, Se insa 
data sa fi-arbd la un foe patriot, peste a 
tab la mesteemd cu o lirKjura de le.mn, d m 
and In eind. lea sd nu sc prindd de vas, 
Jn tiiTrpui fierberil. se mai adcugd. 4—5 1 1 n- 
guri de ulei. Intre timp se prepard un sue 
de rosii 5 »i ee iasd so fiarba pina ce se mat 
ingro^m InLr-e cratitd mol mare, se pune 
restul de ulei si cind este incin-s F so stingc 
cu sucul de ro^ii in care sc adaugd foils 
de da-fin. boabela de piper si putina sare. 
Dupa citeva docote, se pune vo solca, so 
amesteca bine ^i se 'iasd md mai fiaroa cu 
sosub Cind rn.incarea a scazut ?] ulei u I s-a 
fidi'oai deasupra, sc pet rive de sare 51 

dupa un c'iccotj doud H se da jos de pc roc, 



pupa cc ml nearer s-a Jacit., se loam a in 
borcane. Se stcrilizeaza m pnma i\ 25-30 
minute, far a eWa zi 10-15 minute. Lg fa- 
sole se reoomand.Q ca sa,rea sa nu se puna 
.a i nee put, a'ecareco in aces* caz boabde 
.se mtdresc fforb rmjft mai grey, 

P/reu de fasole uscaia 

\ kg hsete uscaid, 2 ee-pe, 2 qrdoi gtasr, 1 n cdpS, 
tihd u^iuror^ T pah ar clef, sarc, 

Se fierbe fci.-ioiea procRcfind ca in reteta 
antenoora, addugind ceapa curdtatd, ta- 
iota m doud, ardefr gra$i curatctl do co- 
loaie sr semin^e. Se- 1 05a fasaJea sd fiarbd 
m con tin ua re, la un foe potrivit, peste o 
tabia, .amestoind din cind in qmd cu olin- 
aura de femn peniru a nu sc iprinde do 
va-s. Daca apa a scdzut si fasoioa nu este 
porta, se miaEadaugd apa, insd .tot caldd 
pu|ina sare, Dupa,ce fa so lea este bine 
f/artp, se da ;os de pe foe, se ikr-sd sd se 
race as ca 51 se trace printr-o sifd, in Id tu rind 
cstfel to ate pielitde. Fdeuf -rezdtat se 
c.mesioed bine cu o lingurd de ‘Jenin tur- 
nlnd ufeiul putin cite putin. Seadauga apai 
usturoiul pisat 51 trecut prfn sitd ?r sara 
aupa gust Cund pi-re Pi este gata, setoarnd 
in borcane, fds'itidu-fe goals o distantd de 
2 cm oin margins. 5 c neteze^te cu un cut it 
supra fa to pireuil ut si se team a dea-s up ra 
un strat^ de is\m de 1/2 cm. Boroanefe -se 
Inch Id $E sc sterilizeazd dupd indicative 
date 'la reteta ,, Fasoioa uscatd in ulei' r . 
Se servers presuratd c u ceapa Eaigtd felfj 
subffri 5I prdjitd In jj jell 


Tocamtsi moldoveneasca 

4 v.i iiejIc, 1 leg teap.o, 3-4 niorcovi, 10 urdel ejva^ 
so u gogo$uri, 1/4 Vana alba, 1 kg ro si i., 1 cefculd 

ore*, 150-200 3111 ufei, sere, piper, 

Se curata ceapa si se taie pe^ori, mor? 
covii sc tale fideluljd sau se -resd pun rd- 
zd La area marc, ardeii se coc r se cgrata 
se laic in ^uvite, rosiile se fierb, so stre^ 
coa.rd prin sitd, iar sacul obtinut se ;asd 
pc foe ca sd mai scaddj vinetcle se tens 
cub uni niici sc sdreazd. Se -puns uleiub 
intr-un vas, pc foe ^1 se adaugd ceapa si 
morcovuL Sc amestecd cu 0 lingurd dc 
lemn ping ce se cdleso u^ap opai se 
a da u go ordeii, varza too-atd mdrunt^si vi - 
netele spdlatc si stoerse bine ca sajasd 
amdrco'ja. Sc □ me steed totui imp retina eg- 
lindu-se u^or, dupd care se^adougd sued 
de rosii ^i orezul oies d spd'bt. Ss as-ozd 
va-sut la un foe potrivit, timp de un sfert 
de ordj a.mestecind cu grijo oompoiitia sa 
nu sc afumc. Gmd sosul a scazutr *0 con¬ 
trol eazd dned este destul da sdrat 51 se 
adaugd piperul. Se asaid tooana^ in bor- 
cane ^i $e sterjli^&azd u 5 de rn nuts in 
prinva zi, iar a doua zi 15^20 minute. 

Ciupercs cu orez 

25H-300 g ciupCKci, 1 cetip<s r 3-4 lingyri ulci,. 1 na- 
h«r ores. 

Se oieg ciuperci nu proa marir foartc 
progspetej gibe 5E tori. Sc curgtd de pie- 
iite, se scot coditele, se spa Id d a pa rece 
in .pare se adaugd zeama de .id mi is si pu¬ 
li nd sore ca sc nu se [nnegreosed se 
taie in feliute, Se puna pe rac uii vas cli 
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□pa sirota dup.a SUit v 0 ceo . p a cur a. 
iatu, spolata si .■taraita in dou6. Cind ppa 
olccoteste seintrodwc duperciife d se lasa 
pe foe sa fi-orba. In-tr-o cratita clj uJei se 
odauga arezu.J cfe si ep&bt/-5.e amesieca 
Cu o -ngura de .lemn oiteva minute apoi 
se toama zmmg tfn core au fiert ciuper- 
cue, meisuimd so fie de doua ori cit crez 
(doua pahore). Dupa ertew docote se 
udauga oiyp.erciie ;j se iosa id fmrba Ig 
Lin foe nmc. Cind este aprwpe gqrta, adica 
mirtoai-ea scazu.ta $i orazuf- fieri. se pc >ui- 
* e f te de 5 a re $r de piper si dupa 2-3 do- 
cote se da vasu-f jos de -pe too. Grid s-a 
iucit. se tootma Fn bonconei care se in-hid 
n-Tieciot si se s-tsriiliieaza fn prim a zi 2^-30 
nimute r Jar a doua zi 15 minute, 
tde brne sd rqrineti cd ■ciuiperciJe rdm?n 
a,QQ §1 a s pec-u case data jttoi'Me He a tfj 
preporote se -bsa 10-15 minute in nutino 
apo cu 5 ore .[□ tare s-a oddug-di zcamd 
ac to mi re, 

Mtnatarci cu orer 

3«0 9 -"TniMrei, ISO 9 ore., 2-3 =opc , 4 l„ ng , Jr ; 

Uler, Z-J cepi txpa. Sarej pfp er _ 

Scofeg mindtorci .preaspete d fmd vier-m 

se curcta ?r se scot codtide. Se sp&la bine 
3 1 a ? az „ a P 0 o sti ecard toare so se scurod 
oe opa. Sa -curatu ceapa r se foie -marJot 
51 ^ indbusd In uici. po Foe. Cind ceapa 
in cepe sd devina transport ntd, se intro- 
ouc mindtarcile tdiate falj-ute. se a-mesteca 
bme. Se adauga 1-2 cesti apd si se Iosa 
fmrba punq ce mmatdrcife s-au -m-mukrt 
btne. Se doge orezuf, so spa id sf se toorna 
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peste mindtarci. Sc mal ad-auga apei fi opoi 
se a^aza vasal, peste o tabid la un toe 
slob/id fiorbd meet Cind mincarea este 
ap r-txvpe goto, se potrive^te de sere $1 piper 
si dupd 1-2 -docote se io .vasal de pe foe 
sa lasd sd so rdceascci. Se pune -mlnco- 
reo in borcane., procedi net oa Id retefa 
JF M?ndtdrcile m ulei'b de la pagina 126. 

Fa sole verde pentru gamituri 

A kg fflsolEi verdc aau jutnreb 5-6 t&pc^ 1 icgaluiS 
fruiine de tclinfif \ legalura fjairimjel verde r St]Q m3 
uEci r 2 jjnguri dc jtahSr, 1 kg rostk 

Se curdid fqsodea, se rupo in doud, se 
spald, qpoi se a^ozd intr-un va-s cu apd 
fiartd, unde so lusd sd dea citeva clocate. 
C&opa se ioapa mdrunt si se inabu^d in 
u : iei, dupd care se adbiicfa fasciea scurscs 
bine dc apd, Ro^irle se lL&rb„ se tree pr'in 
sitd, ior succul. obtinut sc toernd peste fa- 
sole si se Idsa sa fiarba Io un foe potnivit 
Cind mi hjo area a mai scdzutj se odaugd 
frunzcie de telina de potrunjel, curdtate, 
spoliate si locate ma runt s;t se potni veste dc 
sore si piper. Dupd dgod-Lrei docote se io 
vos.U'1 de pc foe. se losa sd se raceasca si 
se taarnd in borcane. Se sterilizeazd prim a 
zi 30 minute, iar □ doua zi 15 minute. 

Conservarea leguitt^lor m sare 

Ca si corisevarca produsclar olimentare 
prin usegre, conserva-reo In s-a re estc o me- 
tadd veche, cu trrid^ii adinci io multe po- 
poare. Se bazeazd In principal pe faptul 
ca la o can cent rati e mare de sare de hu- 
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caiarle (dorum de natrEu) mleroorgante- 
mdo ddunatobre nu pot sd trdlascb $] sa 
se dozvo’Jle. P'rezjntd avantaju. eg pds- 
treazb in mare mdourd compansnte'e ve¬ 
la mass din produce dar trebuie mare aten- 
tie b p.reparare pen* nil a se Sana fn ex- 
ces mbcarea. De reguld, tnainte de fob- 
sire, produse'e con-.sorvate pr'n sare se tin 
in apd race, schirnbatd din timp jn temp, 
pcntr.u se desdra. 


Verdecr^a conserve ter hi sare 

Di ntre verde.tun, mdrarul, feJina Larho- 
nul se 'pdstreaza foarte bine ill sare, t:on- 
servindu-^i cstlt aroma cf| si culaarea. So 
a I eg p'lantele tin ere, se desbc Frunzele si 
ra mu rile ntiel de pa -tu-l'pi n i si so spa Id In 
mci mujite ape. Se lata, sd se zvinte. si se 
toased mdrunt cu un cufit inoxidobl). Se'pun 
apoi irtcr-o emtita si se sdreezd, fa 1 kg de 
verdetun a lose 250 g sare, Se amestecd 
bine 51 se lusa .circa! 30 minute sa- 5 i ia sore. 
Se pun in boncane mid {de ballon sau de 
burfc) a.pdsind bine cu o fingura de lerirm 
pentru ea sd nu rarnlna goluni cu aer. Se 
acopera cu 0 bucatica de tifon pusd In 
doud $i se apaisd cu 0 semdurieb cumtd 3 
oparita In prc-afabil, Borcanele.se jnchid cu 
capace sau cu cebfan .pus In doud si se 
pa strep ?a fa rece si la Tncuneric. Este mat 
bine 03 fiecare ■ verdeata sd se conserve 
separate Se pot face insd £i ■amestecurj In 
proportiiie delite. ^Inind cont cd unele an 
o aromd mai puternied $1 0 pet a n i hi la pe 
a ce'orb'lte. 
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Ciuperci consent ate in scire 

De regu'ld se iconservd in sare cuipercl.le 
care contin un sue laptos $i ambr, nepu- 
tind fi p 5 strata prin dte metode. Ciupeir- 
■eiile' sdrate se pot dbtine pnn doud me¬ 
tode : la race $1 la cold. .Qupsroifle^ sdrate 
Ja rece se tin In apd 2-3 iile 5 'i 2 -3 ropti. 

Se a sab apoi in borcorve punindu-te cu 
pcildrioara in sus, apoi se prescu'd fi^cp.re 
strat cu sare socotind ia 1 kg oiupend 
40-50 g sare. Pentru oa duperdie sd nu se 
rjdice la suprafatd se asazd deersupra un 
grata r de scindure'e si c greutate. Dupd 
c 11 va tiinp sc sourge 0 parte din zeerma pe 
care all Idsa.t-Q $i volumul lor soaaer In 
acest oaz golul rumas se ample cu ciite 
straturi. de ciupcrci de aceb^i by care so 
presard de asemenea. cu pare. Qna-sara- 
rea ciuperdler se face ia oald. se curate 
ciupcrcile. se S’pala bine si -se acopera cu 
apa sdratd (250 g sare b 5 kg oiuperej) 
se adaugd piper foi de daiin >1 es riero 
30 de minute; Pentry a-^i pastra cluperciJe 
c do area se adaugd 3-4 g sare de lanrme. 
Clnd cluperciie smt fierte, se scot, se teurg 
de apd se tesa cd se rdeeased. Se □ $aza 
apoi In borodne se apasd cu 0 greutate. 
Se pdstreazd la rece §s la inluii'enc. 

Mas are boabe conservata in sare 

3 l<g nias«r^ bo«b& r 9 surfir ^^0 3 ^ktir* 

Se afege mazdre tindrd .si proaspatd se 
cubtd bocibe'le fdra a te spate. Se pun 
Intr-un ves faarte curat, addugind suiea 
s i za I’; ci ry 1 to s, S e am est ec d I fn p re un a fa a 1 l ... 
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bine, apo i, cy ojutoruf unej pi In it 5a u cue 
llng-unfa; se umplu sticle obi^nuite de un l = 
care aa fast 5 palate, I imp elite $i u scale 
bine. Se inch id sticlele cu dgpur] de plirtd 
fierte $E se pora-fineazd sau se s-mal'esc. 
Stldefe se a^azd b pastrat imtr-un Joe ascot 
$i aerisit, Inainte de tntrebu infare, maid- 
rea se spald bine rn mai mylte ope reci, 
opos se purse Intr-un vos cu apa docotitd, 
care, dupd citeva cfocote, se arunca. Sc 
rep eta aeeastd operatic ined o data sou 
de doud oni r plnd cirid se cfesard bine. Din 
mozdrea astfel conserva-td se pot prepara 
diterite mmcaruri b fcl ca din cea proas- 
patd. 

Fasole verdo conssrvata in sare I 

5 ktj faiob, 50Q g zah5r, 250 g sure, 1 packet corc- 
iervunt. 

Pastajfe se af-eg, -so spald in nvai miilte ape, 
se ilasa sd se zvmte $1 se pun intr-un vas 
mare amestccate cu sarea 51 zaharurf, unde 
se tin 24 'ore pentru ca sa-si Jose zegmg, 
A doua zi pdstdlle se intraduc intr-un bor- 
can setoa-rnd zegma pe care au Idsat-o. 
Se ctdaugd apoi un pachct de con-servant 
difuat in pu+ircd apd eddd si se a pas a bine 
pdstdlle in gsa fef incit sd fie acoperite dc 
zeamd. Deosupra se pone 0 sdnduricd cu o 
greulote (poate sd fie o pigtra foorte bine 
spdbta). Se yterge margin eg borcanuiui cu 
0 bucotd de vatd inmuiatd in alcool si gpoi 
se lea-ga cu doua rind u i i de cebFan. Bar- 
canuJ se a$azd .tntr-un loc rece, us cat $i 
bine aerisfb Enainte de intrabubtarej se 
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scoots cantitatea de fa sole n ecesa.ro $i 
dupd ce s-o spalat bine cu apd rece s L e 
opdre^te .pentru a se tbsdra, pr-ooedmd ca 
la firvazarej dupd care so prepares mincareg.. 

Fasc4& verde conservatd in sare H 

5 kg fusote ,500 g sare, consurvemh 

Se curd-ip fasolea verde tinarq sou fasolea 

grasd, se spoil a $i se bsd sd se scurga 
foarte bine de apd.. Se a$azd in borcanuf 
bine 5pdbt ft uscat, un rind de fa sole, unui 
de sb-re, urn-rind astfd pi no ce se ample 
borranui. D pas-up ra se fixeazd doud scin- 
durele paste care se pune o piatrd bine 
spdbto ca sd opese fasoba. A doua it, 
cind scazut, se edaugd dim non rinduri 
de postal ?i sore 5! se fixeszd scindureleb 
cu piatrd, astfel inrat zoom a pe care au 
Id&at-o sa le cuprindd pind su$. Daca, to- 
tu^i, zeoma nu este suflcientd, se mal 
adauga apd, care a fost insd fiartd in cb- 
cote rdeltd. Pe deasupra -so pune un 
virf de cutlt de conservont diluat in pujind 
apd. Se inch ; ide borcarmJ, iegindudcu hir- 
tle perga.ment sou ceJofan -se a5aid la 
un Joe uscat si rdcaros. Inainte do Intre* 
buln^afe, se $coate din borcan cantitatcq 
de fa-sole necesord pentru d inincare, se 
spdd in citeva ape red si apoi -se opd- 
re^te pentru a sedesdra. Di.n fa so bo can- 
servatd prin aceste doud metode se pre¬ 
pare dJiferite mined rad, ta fcl ca din cea 
proaspdta. 
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Fasote verde conservafa m sare HI 

5 k y ^pie, 1 H leaEiar, 1/2 Jig sqrc, 

?® Cur ^r° fasoleq tfnard fdrd ate si se ascizd 
mtf-un vas nucri mare (un JiglWan) pWe 
care se tqama zahdru'J si sarea, Se ames- 
ieca bme cLj faisofea si se hsa wasuj aco- 
pent de sea na p?na diminoai-a pentru ca 
-qsoJea 50-$i lose 7eama. So scoate fnso- 
|f ar 50 rm Part<? in borcane si se taarnci 
aeasupra tot didikfuf care s-a sours din ea. 
ae preseazd bine, observmd ca pcrstbile sa 
tie acopcnte de fichid. Pe deasupm se 
a^azg doua standards oruchf si o greutcrfe 
U . rKj ^ nscesar sd se p^egateasca p 
mtnoare'; se d&sfnce un boncarr, se sedate 
toso!&3 r se c Idte^tc in oitevo ape reef, duod 
care se Jasci 2—3 ore sd stea in aod pentru 
a se scaate sa.r©o si zohdrd. Se prepora 
nuncarea duper gust, ford sp se maii adauae 
sare. 

Se poaie puns $i .intr-un slngur borcan 
mare din care se ia atit d-t e^tc nevoie de 
tiecane data, punirnd soindareie grea- 
iate dcasupra, penEru ca sa lie acoperfta 
m perm an onto cu fiehid. Nu sc st~ r i!i- 
zeazd. ■ 

FasoSe yerde conservata in sere \V 

Se of age fa'solea, se spa Id, se curded si se 

p li n e i n ap d doeptitd ■ s a ra td H ■ citeva rn i ri ufej 

us del jndt sa nu se inmoaie prea tare si 
sa ramfnd crocanta cind se rape. Sara- 
niuna In care se qpd rests .fiasolea trsbute 
sa con^ind atita sare in ait un ou proaspdt, 
ncfierf,^ introd'us in ea (cfnd'este rece) sd 
sc rid Ice ,a supra fata. So scoafe fa- 
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salsa pe o tava h sc lasd sd se ra- 
ceascd £i se cranjcaza intr-un borcan, itv 
diferent de markne. Deasupra se tearnd 
sararmuna rdcitd peste care se puns un strat 
dc ulei, Se ajazd apoi doua scind u rel e cu 
o greutate deasupra astfel inert pas la Me 
sd fie in permanentd acoperite cu ‘lochid ^5 
sd nu se r'.dice la siiiprafofd. Se leaga bor- 
canul cu ceila+an, peste care se pune o 
cirpd curatd, se da la rcee. larna se 
secate cu un pelenic atita canlitale cit 
este necesard penrtru a m Inca re, dupe earc 
se pun scindurelele si greutatea la loc si se 
icagd bercanuk Pentru o sc desdra pds- 
tdde se ^ili btteva ore in apd r&cs. Se pre- 
gdte^tedupd dorintd. 

Ardei gro^i consGtvstE in sc<re 

5t) ardei gre^i, 15D-2DD g sai't? r conscr-irani, 

Se a leg ardeii ca pentru urn pint, se spa'ld, 
se curdta de semintc, se presard In fiocerc 
sore ji sc laid intr-un vas pind a doua i\, 
Sc ia un bar-can mai mare in oarc $e a^azd 
ardeii uriul in aijtuk Se ample apai bare a- 
mil cu lichidut care 1 au las&t ardeii 
■deas'upra so a^azd o icindurica cu o greu- 
tate pahtru ca ardeii sd .nu se ridics ,ld su- 
prafata. In cazul in care ficbidu-J pe care 
l-au Idsat ardeii nu I acoperd, se mai 
toarnd deasupra apd sdratd, fiartd si rd¬ 
citd. Se ad.augd. apoi o Jinguritd de con- 
servant d flu at Intr-o dngurd de apd caldd 
sc agitd bercanul pentru a so omoye- 
niza. Se sterge borcanul blno, sc leagd cu 
hirtie perga ment sau colofan ji se pane la 
pdstrat intr-un loo rdooros. 


7 — Cflncrc i*fh] vul — cd. 
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Zarzavat pentru supe si so^uri 
conserve in scrre 

2 kg inorcovi, ) 1/2 kg ro^EE, 1 kg ccapa, 1/2 kg 
pCsiTi'noCj. 1/2 kg p-aij'i.jnjCIj- 3 racia-cSiU de teJincj 
niici, 5-6 ar^cL 1 conopi^« mica, 2ESQ g sare, uleT t 

Ss curoita zarenvatd. se sp-a'la se hsd 
sa se scurgd bins de a.pcu Se troeo eipoi 
tot za.rzervatul grin maijina de toocr come, 
bine spdlata si opdritcs si se <i me steed cu 
s-arca. Se aJeci bcnoane mini si $e umplu 
ids?rid un spafiu goi de 2-3 cm. So ^terg 
m.»cfrginiie cu pu-in trl-no-d $i se tea rod dea- 
supra u'lei proa-spat ds un dcgot dupd care 
bo neon de se iriehid r ? f se a^azd .la past rat 

Z&rzavai pentru sups si csorbe 
conserved in scire l 

5 kg rc-si*, 15-2B ci-dEi grass, 2-3 Segdiuri tfe pa- 
frunicf, 1 pcchol conservcrnl h 

Ro^iile se spa'la, se kisd sa .sc zvmte, se 
teie felii gi se us-azd pe o p3an.$etd incli- 
naLd pentru ca sd -se sc-ungd. Ardeii se taic 
In ^u-eto subtirl si se anncstccd cu pdtri!;!,- 
je'lu’J tooat mb runt. Cind rod Ms sau scuts 
bine de zeamb, se tree priri in as Ena de to- 
cat carne care a test bine spa lata si o.pa- 
ritd snu prin separator. Se a^azb rntir-un 
vas rnni rncirc, se ddaugd arde'b patruii.-. 
jej.uL un pachet de conserve nt f sere du.pd 
gust si se a-mssteco total bine. Se introduce 
aces twines tec 3n bare-one, se leagd cu hi r- 
t;c perga.me.rit suu cu coiofan §i se asaza 
la post-rat Tntr-un loo usoat si bine a-ensit. 
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Z&rz&vat pentru supe espybs 

consent in s-errs If 

1/2 Isc morcovf, 1/2 kg potmn-sl (rtddema], 1/2 kg 
pdafirrttie [radacmp} r 4 faiine m *"ri, ei+eva frums, 
172 kg ard&i capis, 1/2 kg gogo^ri, 1/4 kg sarc, 

1 pacSici coil servant. 

Sc curded zarzavatuL se spa id si se tale ill 
pdlrd^ele ca pentru sal-atd, intr-uri vas 
mare. Se amestecd cu sar.ea, dupg care se 
las'd 2-3 ore pmd ce zarza valid s si iasa 
slj-cljI. Se adaugd a.poi un pachet dc con- 
servant 51 se a-mestecd bine. Se scoots z-ar- 
za Valid care se introduce In borcariele do 
Spurt, preslnd cu mind ca sa fie cit mai in- 
desat. Barcanek se lasd goa[e pe o dis- 
tanta de 2 cm d:iri margins. Sued oare s-a 
scurs din za fed vat se imparte ^E sc toarnd 
dea supra in borcane. Se sterg barcande, 
se a cop era cu dou 5 nridun do ceiafaDj se 
lcaga slrlns si se o^azd in camard. l.ind se 
folose^te ocest zorzavat, se scoato tntr-o 
strecuratoare a fit pit este necesai si se tine 
strecurd-toarea sub ipbinetul de epd rece 
5 m'nute pentru a Indepdrta astfeE sorea 
si conservantui. Bonoa-nut cu -restul de zatr- 
zavat se jnchide ?5 sc pdstreazd -in rdci-tor. 

Zmzttwrt pefitru si.ips ?i ciorbe 
con^ervpi in sprs 111 

2 kg moreovi, 2-3 icUnc mari, 5-6 tirciei grasi. 

Se curdtd morc-ovii si telina, dupd care se 
rad pe par tea mare a razdiearei, seociangd 
a rd o: i t a' a t i f d c lutd .Sea m e site ca t etu [ -in- 
tr-un v^as 51 so sdreazd dupd gust Se a$aza 
in bo roans nrici, so 1 rid ease 1 bine cu o lin- 
gurd dc lemn- apoi se taarnd deasupm un 
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strgt sub^ire de uJel. Se -!e-sga borcanele 
cu doud rind ari de cdofan $i se pun la 
pa 51 rat in Tncaperi reel. 

Cortserva re a legumelor in olet 

Aceastd mated a mai cste cu no scuta $f sub 
denumirea de marina re. La aceastd me- 
toddj prinoipalul factor da conferva re este 
reprez-entat dp o£et. Cafitatea con serve for 
depinde deed in cea mai mare mas Lira de 
cea a ofetufuL Ce! mar indi'eat este otetul 
obfinut p.rin fermentare noturaEd din vfn, 
de 9 U . Acesta sc amesteco -cu apa, sore f\ 
uneori cu zahar in □numite propor^ii, .indi¬ 
cate Ea fiecare rejetd in parte, o'b^inindu-se 
□ss-numit-a marinatd. AstfcE se realizeazd 
un media nepndnic dezvoEta.nii microorga- 
rrismelor. De reguld se fferbe rnoi intii apa 
cu condi mertteie si apoz se acfaugd -o^etal, 
■3a s-firsit, Legumsle se spa Id bine, se zvlntd, 
se asaza in bancone si a>poi se toarna ma¬ 
rinate, rece sau olocotUa, dupd -oaz. Pentru 
a fmpiediea forma rea mucegaluTui, la su- 
pr.af-aja borcandor, deasiipra legumdor, ss 
teamcj un strat-sub^re de u!d reao, 

Rosii conservate in o£et 

Se a leg ro$ii coapte dar tad, se spaSa, 
se scurg deapa si se a^azd in barcane. In- 
tre do se ■interoaleazd buegti de hreart 
si dotdina. Se p resea zd dea supra clj doud 
sdndurde asazatc in cruci$ $1 se urnpiu 
borcanele cu o marinates preparatd din ofet 
fier<: diluat (trei parti apd si o parte otet), 
in care se gdauga serre dupd ejust bopb^ 


de piper, ie nib a bar $i fat -de da fin. Gnd 
lichiduE s-a racit, se toarna paste -ro^iso 
Eeaga borcanefe cu edafan dublu s-l se 
a^azd Ja un Socacrisit si rdooros. 

Castraveciori si srosii 
conserve^ in o\et 

Se a l eg castruvedon mici si praaspefi, la 
fd $i ro^li mici, in forma de pmni^oare ft 
nu prea coapte. Cost raved ear spdlati .se 
fin intr-un was cu apd race si putlnd sare 
3—4 ore, dupd care se spa.a, se scurg de 
apa pc o strecurdtoare f\ se a$aza in bor- 
cane mai mici, de 3-4 lltri. Se sntercaleazg 
intre rindume de castravedori, rodi, ron¬ 
dels de morcovi f\ dtiva cd^ei de usturoi 
tdiod pe lung. Dea.supra se toarna otctuE 
pregdtit m feiul u-r motor : se punc intr-un 
vers 1 litre de apd, 1/4 I otet de 9*, 50 g 
zcrhdr, 30-35 g sare, 2-3 foi de dafin, 
boa be da -piper, Se a^azd vasul pa foe si 
cind clocateste, se trage la o parte f\ doed 
s-a mai rdcit, se toarna in boncane. Se 
leagd imedtat cu doud rinduri de celafan 
se a^aza Intr-un loc rdcoros, Pcntru o 
conservare mai sigura, barcancle se pot 
stcriiiza 15 minute. 

Ardei capia conservati in otet \ 

Se aleg ardei proaspet] si sandtosi, de pre¬ 
fed nfd ’ro§ii| Se spa Id, se la so sd se scurgc 
si sa cue pc o tabid a^ezatd pe aragaz. 
Aceastd eperafle se face cu mu ltd grijd, 
intorcindu-i pe to ate pdrtilc^i obsemnd su 
nu se ardd s-ctu- sd sc usuce prea tare. Se 
lasd sd se rdccasca si, fdrd a-i CLrrdta de 
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eooja, se a^azo in borcane mai man. Se 
pregdtefie ofetuJ diJunt, b mi Jitnu ofet de 
9"', 2 Jiiri a pci. Se b$azd yasuJ cu o^et pe 
foe, se adaugfi 30 g sare.b fiecare ! itru do 
nebid {otet plus opd) s' efteva boabs de 
piper. Cind cloccrtefte, se da jog do pe foe 
5 1 se bad S-G so rdeeased. Se toarna in bam 
cone peste a.rdeij po core trebuie sa-3 cicq- 
pore bine pentru □ nu rdmiiie aktrd, deocm 
recc se u’sucd $i Ifi schrmbd culearea. Se 
recomandd sd se u$eze deagup'ra doud 
s c i n d u re! 0 In c rues 5 od re c p.resc ardejt s a 50 
rid Ice dea supra. Se sterg borcanele, se Tn - 
chid cu doud bindLtri de celofcm 5 ] se pds- 
treazd ib un bo rcicoros fi uscai. 

Cind so servose se curdfd de coojd, se 
Qfazd pe un phtou si so stropesc cu sos din 
borcan. 

ArdeS capita conservafi In ll 

Se aleg ardoii, se spald $i £e bsa sa se 
scurgd. Se pregdtefte ofetu'l cevo mol con¬ 
cent roE, addug'in-d b un l’itru otot de 9°, 
un jitru fi jumdtate upd si cite 0 lingurd 
rasd de sore pentru fiecare [itru de jichrd. 
boa be do piper, foi de doiin si 4-5 li ng’uri' 
de uiei. Se asazd vasu' cu ofetfjjf jpe foe ft 
cind docotefte se iutroduc andc-ii £i se 
apasa cu Emguics pentru a se apari egal 
pe toate partite. Dupd cTteva clocate (5 
minute) se scot, so bsn sci se rdceased fi 
se usazd in borcane. Deasupra sc fixeazd 
douci sci'ndureb in crucif ca sa oproosed 
ordeii sd se rid ice deasupra, apoi se toornd 
afetui rece. Se leagd borcanele cu hlrtie 
perga-merit sou cu doud rindun de celofan 
si se -osazd b pdstrat. 
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Ciuperci conservate In o$et l 

Se alog oiuperci mlcz-i fi foarte prouspate. 
Se scot codde'e, se curded, se freacg cu 
putind .sore (20 g b un kg ciugorci) fi se 
spa'ld >oll opd in care se aebuga fi o lin- 
guri'b de otet. Cine doreste pools sd Tn- 
trebuinteze si caditele. Se pu-ne pe be un 
vas cu otot de ■'dn de uddugind *a un 
I Itru ofet 20 g sate citeva boabe de pi¬ 
per. Grid ofetul a Tnceput sd fiorbd, so in- 
troduc bl up erorle Icism.du-iie oiteva cl^cpte. 
Se scot ap&f on 0 dr.gurd speciaia cu 
gduri, so afoid in borcone mai miqi| ia ; r 
dea supra se to am d of etui cloootit Se leogd 
borcanele cu doud rind a f i do celofan sou 
cu intestine de vita si se 'Osazd^ a un ice 
u s cg t s i 'b i r'«e o& s 1 i s i t, P sin t v li ni o i n t u I to ^ i _ 
guronb. 5S P ot stcnbza 25-30 nVnuto. 

Ciuper^ conssrvdte m i! 

So a leg ciuperci b, se curb fa, so spob fj 
se tree p/in putind zeamd ds ildmite ca sd 
tdmina a.lbe. t>e opdresc apoi in apd c 0 - 
cotit-d cu sure (2% sare) unde sc tin 4-5 
minute. Se bsd sd so scurgd pe o sita, apoi 
se 'gsazd in borcane. Se propafd of etui 
addugind [g un 'Iitru dc ofet de 9\ un litru 
si j urn a bate; do. apd, 25 g sore la liecare 
jitry de liebid si sc fieorbo Tn clooote. und 
s-a mail rdcit r se adouga pufin muftar si se 
to a rn a p oste ei up e rc i in b o.rca n e cs nr oil s d 
b a coper o bine, addugirid la, tieca.ro bo-"- 
can un strut do uiei de 1—2 cm. Sc incmd 
baroaneb cu doud riiiduri do celofan si so 
pastreaia intr-un ioc a scat reco. 
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Ardei iu^a conservoti in ofet 

Se a leg ardef proaspete, fungi $j ^ub^irj 
(verzi). Se seurteara putsn din co'dife. se 
5-paJuj se !asa pc o sit a sd se ccurga, dupa 
.care se a?azd in borcane-mrc-i, cu coditde 
in sus, La un 'litru otst de 9 : ' se icr un litru 
opa 60 g sare (30 g 5 a re la un litru de 
]iehtd), Se pune Jjchu'du.l -pe foe sa dea in 
citeva clccote, se da jos de pc marina, se 
iasci sa se roceasca ^i se taamd peste a-ndei 
pe care trebuie sd-i ncoperc. Se ster g bor- 
canelCj se inch id cu daub rinduri de c&lo- 
fan se a^aza :□ pastrat rntr-un' loc rece 
$i u&cat. 

Tarhon eonservat in ofei i 

Se -siege tarhong] proaspat, se spda bine 
0 se a^-uzn pe o :s croc urate arc sa se scurgd 
de apd. Cmd s-a zvirrtat se introduce in 
borcane mci, cum s I re t cafe de -mu^fear 51 
se jndegsd cu .coada unei Kngur-i da fsmn. 
be tcarna otetu. intr-urn ves si s'e adenjgd ia 
1/2 I i tru de o^et de 9 f:i , un ‘litru de a pa fi 
cite o iingum de sa-re- la fiecare litru de 
liefaid, l.ichidu'c se I as a sd aiecot&crscdj epos 
se to a.mb fi&rbi nte in b arcane peste frun- 
zele de t-arbon. Pentru ca sd nu se spnrga, 
borcanelc se asuza pe doua la me de cu- 
ii:'. Borcanele f^erbinti se in chid Imediat cu 
biriie p&rgainent snu cdofanl Se ibsa pe 
loc, a coper-] te cu 0 ipattira grease, i cir cind 
-s-au racit sa a^aza !•□ pas tret 
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Tarhon conservat In o|et 11 

Se a log frunzele da terhon p se spelts, sc 
tasa sa se sc urge si se asazd ditr-un vgs 
presarindu-le bine-cu sare, unde sc lasa 
24 ore. A doua zi se pun m bo.rcane, de pre- 
-ferinta mal micl 51 se indeasa cu caaae 
unei lingurl de lemrs pentru -ca -sci incapa 
dt mai mult, tdra □ lasa gduri i rvt re fru nze. 
Deasupra se toamd oteiul reoe, diluat, 'to 
un litru de ofet de 9° un litru.de apa. Se 
'eaga bonoaneie cu hirtic perga-ntent sau 
cu doua nnduri de cel of an 51 se pdstreazd 

la race. . , 

Tcirhonul conserved in o^et se -intrebu-m" 
teuzd dreptcondirnen-t la diferite mrincdruTij 
sosuri, salate etc. 

Salato de legume conserved 
in otet 

12-15 g 0905 a ri rosiij U-15 artt&i grasi, 1 kg ruar- 
ccvb 2 kg g&goii&te vcr=u 151^250 ml uIejE, muj- 
tar f 5 arc P pipefr foi de Berlin, tnibanarj sahqr, 

Se curafd ardeii gogo^arii ■inldt.urlnd co- 
toarcle si scmintelep apoh tmpreuna cu go- 
qonelele 51 ceapa. cu.rdtatd n se spaa, se 
scurg de apd $i se tala fn tel is su.b^lri. bjor- 
covii sc curdtdj se spaid 51 se^rod pe rdza- 
toarea marc sou sc tone fidelutp, Se pre¬ 
set ra circa 10-15-0 g sarc pe d-easupra si se 
amestecd total intr-un vas unde se : .asa 
2 1/2-3 ore. 

In acest timp se prepare c^etu^ ^un litru 
de ofst de vin de 9° se amestecd cu un 
Sitru de apa, ICO g zctha.r tes, foi de dabn. 
enibohar, piper -si 30 g sore 5a un litru de 
lichid, Sc punc lichidul pe foe si cihd clo- 
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cotojte as Introduce jonnyatul tfore ds 

2 sa mu 5I se ■la-sfi so fiarba * a 5 d f 

f“ rr de m . u ?tor $i 1-2 r.ingunJ de fflel <41 
£ K'f™ 111 «"H 3 « f'orbo 2U22U Uid Ss 
"L h,d bor ? onsl f »i *o Infaworfi 1htw 4? 

* 9 roa ™’ unde se Ipso pine ce 3G f ~ P 
■^-Ompjpt, dupd pub so piJn ,u P s 5 ;““ 

Seucitci de ardei Oip:i 

conserve# in otei 

Se aJeg ordei gra?r, ro.^ii., proaspen si sd- 

d "“. 

" L - P Q !° $ 3 Se ' G5a 50 se scurga. Se d/p 
dJ-a ubful, la on lit™ ofst de ^be'pdouufi 

d B i f-T : f° 9 Sore !a ilfru 

do J.chid, foi de dufin, frunze ds tadion 

p-opu 2u.hu r ?, boats da pipe,. Ss Uaa2d 

w, ™ t cu '" c,l!d P* fee ft intro (imp Se tai- 

°.T ’ n . fe | 3Llb ? ir '- Gmd o{eiul <■ Jncepo s 
sa frarba se introduce o porte din drdei si 
dupa un docot, so scot s0 introdue dtii 

pma ce se tootfi oantitotel Dup'd 

I 6 ta fe md&ii Q1J oporifi, se ajoifi in 
borpune, br 0{e . tu [ se mo ,[ teo su deu inc3 

=; te ™ docote. So io de pe f 0 p S e Ias6 
sa se raceasca, dupd pure setup mo in bor- 
™ ne peste ardoi, Se fnchfd boruuneio ,j ss 
atonlrzeab timp -de 30 minute, A dcup st r. 

e nu maj “te nepesord [a pesos b 
conserva. 
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Salata de sfeda rosie 
ccnscrvatd in o^ec 

£e o’ioge, do preterm id, sfed-a rotunda, 
cate este mar pujin fibroasd, mo: zemoasa 
? J fiepbo ma.i usar oecit cccj oonica (j li n - 
gui-atd), : micd F de cufoare ro.^ie ? nobis, Ss 
sped a bine m mai mufteope, dupd core 50 
pane if a fie.rt cu a pa rece, core trebuie sa 
0 trooper e, jsau so coace in cuptoryf bine 
Tiicimrs. Este de preferafc ca sfecl-o sa se 
coacd in cuptor r deoareee e.ste mult mgi 
guhstoasd ^r isi pdstreaza mai bane samrile 
jninerale vltofriinefe. Cind a pa d:n vas a 
mai scazuti se a-dauga a ltd tot fierbinfe, 
pind ce se aoopercs sfede-e. Dacd sfecE-a so 
coace in euptor, se in too roe pe toerte pur- 
tile peniru a se pafcrunde bine, S-fecfa este 
bine fiartd *au coaptq cind Tnfig.ind a fur- 
culitb sau un cu|it qscu^ii, Infra usor. Cind 
sfedele sint bine fierce sou coapte, se cu- 
rcta de ocajd ^ se iaie fc-ii: rotund, g r oase ■ 
0 . c 3 -- 4 m in. Se pa ra t seen ra fq rq dccini de 
hrean .p se rad pe rd?dluc. e mica. Sensazd 
opoi in boroane un rind de sfedd, se pre- 
sa-rd at hrean, dupd care se a.^aza din nou 
sfeda, apoi hrean ?i tat asa moi departs 
pind ce se umple baredn-iif. Se prepqrd ote- 
tul, adaugind [a un fitru cfe oter de 9°f 
2 litri de -apd, Iar ta fiscore Jitru de ichicl 
35—30 g scare, se ascizd fq foe. Dupd 
cit&va docote se da jos si se fasd sd se 
race a sod, 5e tear no o^atu'l race peste 
sfadqi se i&agd apoi borconele cu doud 
rinduri de cefoFan si sc osazo fd Dasirot. 
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Salalo de vtirza ro$Je 
conservata in ofet 

Se^dege varza ro$ie bine jnd&sat'a, se cu- 
KrLa de frunzefe ve^tojite de dea supra, apo-i 
se tme m rfoud se too-ed :Tn $-uvite fa arte 
subfiti, Se prepara otetd addugind la an 
litru ofat de 9°. 1 1/2 litru de apd 30 g 
de sura fa ffaoare Jr+rn da fichR a.poi se 
pun-e la fiert se fa-sa sd dea clteva efo- 
cote, Se a? a id varza in b arcane, Jndesind 
b;ne penim c incapea dt mai multb, far 
prirttra rindurj se pun felii suibfirl de hrcan 
nare <bu un gust bun solatei si ajutd la 
conserve rea acestefcr. Deasupra so pune 
un sdcirlet cu baobe de mu star daud 
scJndurele in cruci$ ca sd se a^eze bine 
varz-a. Cind atetul clocate^te, se toarng In 
aarea n, ca.re seleagd i medial cu doud rin^ 
dijri de cel of an. dupd ce s - a rdoit co tri¬ 
plet, se -a^aza fa .pastcot 

So lota de feline 
conservaia in ofet 

So a leg idddeinf de fe'ind rnai mici, se aj- 
rafd, se s-pald |i se lasa sd se scurga bine 
ae-apb. 

Sepune un vas cu apd si pu|ind sere 
!7o) pe foe ^iemd douatc^e se -a^azq fs- 
lina tdi-atd in jumdiafi pent™ ca sa fiarbd 
fnai repede. Se 'lasa sd fiarbd TO-Id mi¬ 
nute, se mo eared cu a furcufita daca 
pdtrunde u^or, felina este goto se da 
jos de .pe foe, Se fa so sd so rdeeasca, apoi 
se taie subfire co fideaua 51 se a$azd In 
banco no, Sepa-rat se prepord ofetu! addu- 
glnd fa un litru otot de 9 \ un litru 
§i ju mdtate de apd si 30 g sare fa fjg- 
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care Litru de -liohid. Cind otetul ciocote^te, 
sc -foam a In borcane paste i.e : ma so oao- 
perd imedfat cu, hirtie perga menl sao cu 
celafan, Dupd ce borcande s^u rdcit, so 
a^azd fa pastrot Cind so serve^te, se 
ada'ugd ulel d o lingurifa, doud de mu^tar 
amostecat cu putin uleu 

Sal a to a id dene a 
conservata in otot 

1 kg caslmvcfl, 3 tspe inEei, 3-4 gogoftin, T ai'cEei 
iylt mic, foi de datin, piper. 

Se a fag castmvoti tineri 51 foarte pro asp eft 
d se taie in ftfl fate subtle (necurdtati de 
coaja), ceapa se taie pestfaori, gago^arii -se 
curd fa de cotoare .sominLe $i so tale fe¬ 
lii, ardelul fate se tooed foarte mo runt. Se 
a^aza toote legume Intr-un ^as d se 
amestoed bine. La un litru oiet de 9 ~ se 
adaugd 500 ml opd, 30 g sare, foi do da-fin 
5 i boa be de piper. Se pune licK'idul pe foe 
cind btocote?te se toaind in vas pesto 
legume. So oaaperd cu un capne si Se ’asd 
10—15 .minute ca sd se race□ sad. So stre- 
coa- r d apoi ototul, se asazd din nou pe foe 
5 i cind clocotoste, se opdresc. Inca o data 
'egumelc. Dupd ce legumefa s-au rd'oit, se 
a said in boroane rnici, apdsindu- 'c binecu 
lingura, dupd dare ofetui se fierbe din nou 
(pentru a tre-ia oard) se tear rid doebtit 
Tn borcanc. Se In-chid iboraanole cu celofan, 
se Inf aboard In pdturi §1 so fasd plnd ce se 
rdeese. 
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SaJcita bufgareasca 
con servo ta m otoi 

Aceasta salgtd sc prepare din tacts legu- 
melc ce sc pot con sum a crude vara h cum 
■Sint : ro5-ii, -ardei, ccistraveti, cecrpd, varzb, 
conopidd etc. Leg li male -se cu raid, se spalp 
V se ta -e to ate in f$l(i la fej de g: r opsc. 
tntr-un borcan bine spblat si uscat sc 
■osa^ci 'legumefe rmdcri r rfndim; idr d.eas-u- 
prci se pun fruru* do fell rid, irurize de vi- 
5 j n $1 print re Jegu-me, bucafi de hrean. Sc 
maj punc o p Ling u fa cu boa be de mu^tar si 
£e fixedzd do mu •sbindurefe ca-re irnpisdica 
legumde sci so rid ice l a sijpratfafd. Otctul 
de $' J sc cilueaza, edaugind lei fieoaire Jitru 
de doi litri de ctpd sf cite 30 g sare 

pentru fiecare litre de fhcbicL Se asaza vdsyl 
cu 'licNd pc foe p cind cicesta " fisrbe in 
do cote; se too rnp dea sup rd legume I or.. Sc 
a cop era imedidf borcan u I cu hirtre paraa- 
rneni: sa-u cu oelp'bn si se lea go strips. Cind 
boroonuJ s-a rgdt 4 se pane ta pditrarc. 
lama., cind se servers, so adaugd del, 
carcob r. crt? r rnusiine si cud rdscocipte. Se 
cmesteed so iota cu uilelul si cu oartorii td- 
]oti cubirr-i m.igi se nsajd in nai;locul for¬ 
k'd el, sc gamiscste cu fc'iile de otr.a rds- 
ccapi'e si cl.j mdsline, 

Sal^to de *imo b pbsfdi 
con servant in obi 

Fa so leg;, p roc spate si lindra, se eureka la 
capete sr de ajs, se spa Id si sc lose so se 
zvirruc. in t Run vas cu a pa sdratd (un g 
so.'-e la un Jitru ape) se o pa rests Jasaico 
i'0-15 minute, dupe care so seoata p sc 
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pane Tintr-o streeurdtoare sd se scujga, 
jilt re tirnp sc prepare otetub •addug-ind ila 
1 litru de ofet de 9 : , 1 1/2 li-tVu a pa si cite 
30 g scue pentru fl ood re Jitru de lichid. Cmd 
fa s 6! ©3 s-a rddt, sc as a zd ■? n ix> rco n c, p re - 
so find intre nridur'i pdtrunjol verde si us Lu¬ 
re i -tcoat mdr'unt. De>a supra ss taarnd afe- 
tuJ cl oca Iff; Se ilebgd boroane'le cu h-rntie 
pergamenti sou cu doud nn-duri dc ceioian 
si seo^azn la pdstj'at. 

Sakita de co pit 

conservatc sn o|et 

So cleg ardei grdfij proaspeti : ; :i ..evuLd- 
matij se coc, se pun- ?ntr un vas, so pro- 
sard cu. sare, ss aceperd on un gervet curat 
si s&'lasa pmd ec se rcce&c. Se curdta dpoi 
de pi elite si sc intrcduc in borean. Se re- 
camanda ^d fdoseased Bordprie :r: a' 
mici, nn care sd incopd numai 10-1 S erde-i, 
ctlt dt se ennsumd !a o s:ngu-rd rnusd, 
deoarece suit mult rnai gustesi a tune', cind 
se doschlbe boroandli Fhtr-un vas mai mare 
se prepard oietu-1, adaugtfid b t;n litru atet 
do 9 ''\ un '-itru de dpa si c iingurd rasa de 
sarc pentru fioccre Ftru de lichid. Gm-d li- 
chj'dPi docoteste ee loarnd peste ardei otit 
git so - i acc pere bine. Ebrcanele se In-chid 
imedie: cu turtle pergament saa cu doua 
nndud de cclefan. Cind -s-au rdcib sca^ezd 
let pdstr'at- 

Csupsrci coapte ccnservate in oleA 

Sc cleg ciuperoi eev-a mcii man, p.-oaspctc, 
se tale codifa de sub pdldV e, se cuidb bine 
gu,-ioa-icb, se spalc si se sdreazd dupd 
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fsfean. G^etul se prcpard addugind fa uri 
IliTU a£et de 9°. On [itru $r j urn State a pa. La 
acedsta eantitate de liahid (2 1/2 litri) se 
adauga 100 g sare, 100 g zahdr, 100 ml 
ufei, citeva for de daffn $[ boabe de piper. 
Se asazd vasu l cu otet $f cu adausurjle pa 
1 OC, Borcanul se fixeaza pe doud lame de 
cutit fnoiinte de a turn a ojetuf, pentru a nu 
se sparge, Grid ote-iul clocote^te, se toarnu 
peste gogc^ari, cicoperi.nid imediat borcartuf 
oj a kirfuriio. Se fasa pind ■□ doua zf si, 
dacd gogo^arii s-au mar Idsat, se mdi 
□ da uga cjI| i3■ care rn sd a a fast opd riIJi 0 
data cu prim*ii- Oeasupra se pun frunze de 
tefind si doua scrndurefe. Ojetul trebuie sd 
acopere gagosarii £j chiar sd t'rea-ca dea- 
supr-e lor cu doud-trci deg eta. Bo reap til se 
inchide i.mediatcu hfrtie pergament sau cu 
doud rind uri de ceJofan $E se asazd fa pds- 
■irat Irttr-un lot uscat f\ bine aerisit, 

Gogosar! ii 

Se a leg gogojarii, se spa Id, se $terg cu un 
'.ervet foarte curat se En(:eapd dc citeva 
arr rn juruJ caditei, Cmd sfnt compfet us- 
cati, se ung cu o bucatd de vatd irinnu j 
icstd in aJei de jur jmprejur, dupa care se 
pun Jntr-un borcan foarte bine spalat si 
ascot, unul lingd altul, in asa fel Encit sd 
nu ramind goiuri prea man intre ef, dor 
fdrd a fi Tna'esati (ca sn rdmind Tntregi), 
Intre gogo^ari se pune, din be in be, cite 
a bucatd de hrean, iar deasupra se ajazg 
a pungd cu boa be de mu^tar, frunze de 
vi^in .p de telind, bine spdfate si zvintab 
doud sclndurefe. 
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La o^etul prcgdtit d.i ntr-un litru ajet do 9" 
2 iitri apd r se adaugd pertm ficcare litru 
go lichid, o lingura de scire, o lingura de 
miere, o lingura do zabnr, 1-2 foi de do- 
fin $i ciieva boabe de piper. Se 05a zd vasul 
cu otet pe foe si se lasa so dea citeva do- 
cote ping ce mierea |i zahbruS s-au dizol- 
vat Se taurnd otetu’i cloootn pesLe gaga- 
3.0 n atit dt sd-i acopere bine, deocs'ccc in- 
t.re limp otctul segde. Se inchido imediat 
borconiil cu doud rlnduri de celofari: sau 
hirtie pergament si se lasa pe loc sd so rd- 
ceascd. A doua zi se asazci borcanirj in .Ca¬ 
mara sou pivnitd. 

fll 

Se a leg- gpgajsgrii, se spa Id, so iri.^eapd 
cu o ftircuiita o singura data in d rep till co.- 
ditci, gpoi se lasa sa se seurga de apd pe 
□ sitg sou ps 0 strocuratoare. Se prepare 
utelul adougrnd \a un Jitru do 9"', 2 nth 
apd, 3 linguri sore, 20 g iilsr, 200 g za- 
hdr, 2—3 foi de dafin si citeva boa be de 
piper. Ofefui astfd preeotit se' puno pe foe: 
si and cl oco teste, se iniroduc gogosarii pe 
rind, pen tic □ avea lac sd fie : intor§i pe 
to ate partite. Dupd un clocot, doud, se 
scot c Li 0 (jhgura cu gduri. Du pa. ce s-gli 
rdcit: se asazd En borcan, unul Singa altiil, 
far print re ei se pun bucciti de hrean 5! 
citeyg buche^ele do conopjda. Deasupro se 
osazd o pungd cu boabe de mu'.tor, fieri ze 
de vi^in $i douq scindurele, So toarnd ofe- 
tul rece peste gagosari si se ioaga cu dcud 
Kfnduri do cetefan. So pdstreazd borcanul 
Entr-un ioc uscal bine gorisit. 


Se cleg gogosarii, se spald, se lasa sd se 
scuj'gd de apd si se inteapd a singurg data 
cli furcuEitg in dreptul cod iter. 

Intro timp se prepar'd otetui qdduglnd la 2 
iitri o^et de 9 ^, 4 Iitri de apd, 750 g za- 
hag 350 ml ulei, 100 g sure (6 lingurite cu 
vliif); foi de dafin si boabe de piper. Aceste 
cantitciji sjnt necesare pentru 100 gogo 
sari, potriviti ca mdrime. fn cam I in care 
dbrim sd punem gogosuri mai multi sau moi 
pufini, cantitnhle se mdresc sou se dim.i- 
nueozd, respectind property ile. Se pune ote¬ 
tui cu toate a da us «rile pe foe 5.1 cTnd clo- 
coteste, se introduc gogosarii pc rind Ids'En- 
du-i sd dea un simgur clocot, dupd care 
se scat si se osazd altii. Dupd ce toti go- 
govern ay rosL opdriii, se lasa sd s'e seurga 
rd c'ind s-au rdcorit, se a^azd In borcan cu 
codi^ele in jos. Printre es se pun citeva bu- 
edg de hrean. Se c-ocote^te din nou otetui 
st se toarnd fierbinte in borcan peste gogo- 
sari. Deasupra so pun frunze do visin si de 
teiind sr se fixeazd doud scindurele. Se 
leagd borcanul cu hirtie pergament sau 
cu doud rinduri de ceiofan 51 cind s-g rdcit 
so osnzd la pdstrat. 

tdicjf in I 

Dupd ce s-au ales gogo$am intregi pentru 
conservat au rdmas unit pdta^i sau lovifi, 
acedia nu se aruned, ci se pun la con¬ 
servat tdiati in sferturi. Se scot cotearele si 
semintele, se indepdrteaza parfile cu de¬ 
fects, se spaig so tale in sferturl apai 
so lasa sd 52 sc'urgd de apd- La 50-60 
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gogo'^arr sint necesare an fitru de o*et de- 
9" nediluat cu apq, 250 g zahar, 250 ml 
uleij 2 linguri dc sarc, 2—3 foi de dnfin $f 
citeva boabe de piper. Se asaza vasul cu 
ofet pe foe ad fiarba. In borcan mal mtsi 
se prosnrd un pachet cu boabe de mu^tar 
si citeva frunze de visin, posts care se 
a$aid gogosarii taiati in sferturL Dea supra 
se pub frunze de feting si doud sc-mdu- 
role. So tprirna apoi ofeful clocotit $i se in- 
chide’ Emediat' borcanul cu doud rinduri de 
celofa n. 

Gogo^an idEati m sferturt II 

Se tale gogosarii in sferturi, se scot sermiiv 
tele ss vini$oarele iufi din interioru I gogo- 
sgnlor, In borcanele spdlate bine ^terse 
cu a cirpa foarte curate, se presard \a 
fund un pachefel cu boabe de mu$tar la 
'fi scare borcan, apoi so aipazd sfertunle cu 
deschizdtura in jos, in asa feE incit pu^i 
unu! paste altul sd iricapo mai mu li;i gogo- 
$arj. Mai'inaia se prepaid addugind la fie- 
care fitru de ojet 1 1/2 1 apd, La aceasta 
cantitate (2 1/2 litri) sc adaugd 100 g sarc, 
100 g uici, 10Q g zahdr, boabe de piper 53 
citeva foi de dafin. Se asc-za vasul cu ofe- 
Lul 51 adausurlle pe foe, lar borcanul se 
fixeazd pe masa peste doud fame dc cutit 
Qnd ofetul docote$te, se taarng meet In 
borcan paste gogosarl, trccind peste el cu 
2-3 cm. Se acopera borcanul cu un capac 
si clnd s-a rdcit se Eeagd $i se a$aza in 
camera, dupd explicable date la refeta 
,,Gogosarl I"). 
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Ardei umpluti cu vand roste 
conserved s sn o$et 

Se aEeg ardei grasi $i sdndto^l. Sc curded 
dc cotaare 5! de seminte, se spala bine ?j 
se I asa sd se scurgd de apd- Se tone a. 
varza mdrunf 5! sc umplu ardest indesina 
bine. In IoclsI cotorului se pane a felie sub 
fire de rnorcov sau de vgrzd. Ardei i urn- 
plvffi se introduc in borcan, lar deasupra: 
sc pun frunze de vi$in, de feEirsd st un sb~ 
culef cu boabe de mu$tar si doud 'scfndu- 
rele. 

Se pregate^te o^etu! addugind 'a un llfru 
otet de 2 litri apd si cite o fing'urd de 
sare penfru fiecare litru de EEchid. Se osoza 
vasul cu otet pc foe ?i clnd dccotefte.se 
toarnd in borcan peste ardei. Sc inchi dc- 
imediat borcanul cu hlrtie pergament sail 
cu doud rinduri de cclofun, lar clnd s-a m- 
dt se asaza la pdstrat. 

Castraveti {cornison} 
conservati m otet 

Se a leg castraveti mici^ sdnaio^i ^i foarte 
proaspefi. Se spa Id bine cu apd rece ^i sc 
lasa sd se scurgd, In borcan se pun mar 
intii frunze dc vi^in $1 marar uscat cu floats, 
apoi castravpcior.il in rinduri strinse, lard 
a Easa goturi intre ei. Print re rinduri se 
presard cote i de usturoi si ran dele subtin 
de h rea n. Oupd, ce's■ a umplut borcai ul, se 
a$azg deasupra crengu^e de marar, un sa- 
cule^ cu boabe de rnu^tar si doud scindu- 

r 0 l e ' 1 r 

InEr-un vas sc prepare, ofetuf addugind fa 
fipeare litru de ofet de 9 '^, 2 litri de apd si 


1.65 







Ig '31itr] fichid 100 g sa re, 100 g zahar, fo\ 
de duiin boo be de piper. Sc a^aza vastil 
cu ofet pe too 51 cind c!ocoie$ie., se too mb 
peste castravecrori. L'chidul trebuie so do- 
pa^eascd mult nivelu! cast raved I or din hor- 
can, deoarece dnd so raeefte scade. Se 
Include borcanul (mediat cu hiriie perga- 
ment sou cu dnua cnduri de celafan so 
a^aza la pastrat. 

Legume ascrtaSe conservate in 

So afeg in cantitafi egale, gogonele mid. 
eastraveti foarte mid (dacd sint mdi marl 
se taie m doua sau En trei), bucbetelo da 
conopcddj arpagiCj morcovi curatati $i td- 
icjti rondele {crestate pe margin!) si ardei 
gra^i (galbeni) taiqji in $uvite. Legumele se 
spa la, se lasd sa so scurgd si se pun in 
borcane maE mid, com de 1 1/2—2 litrf. Se 
prepara ofetul diluat cu apd, la un Ijtru 
ofet, un litru a pa, la r la ffecare litru de 
13chid 30 g scire, o Ifngurd zabdr $r cTtcva 
boa be do piper. Ctnd ofetul clocateste se 
taarnann borcane, care se inch id [medial. 
Dupd te £-cm racit, se csaza la pastrat. 

Conopidc mctrinciia 

Se a lege conopldri, so desface in buclie- 
te!e so puna tntr-gn vas cu opd §1 sare, 
unde se tine 1/2 ora. Se s coate, so spa la 
bine si se lasd sd se zvinte. Se opdrestc 
apoi conopida in apa doeotitd. In care se 
tine 5 minute, dupd care se sc urge de opd 
$r se a$azb tn bo ream Se prepara otetul 
diluat cu apd, ia un litru otet, un iitru apa 
si 30 g sore la fiecars litru de lien id. Se 
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a^aza vasul cu otet pc fee dnd da-co- 
testo so toorna in bos can paste conopidd. 
Se accpcrn borcanul au o tarfurie, icr cs 
da.ua zi se sc urge tot otetul, se mai adauga 
un litru apd $i se pune din nnu la foe. Ctnd 
clbcptejte* se toarnd in borcan paste co¬ 
nopida, se Icage I medial cu hirtie perga 
meat sou an doud rinduri de celafan. Se 
pune la pastrat dupd ce s-o rdclt. 

Conservarea legumelor priii murare 

Murarea este cunoscutd din cele mai vochi 
timpun. Prin murare se pat conserves 
a proape toate legumele] factorul conser¬ 
ve nt curjoscut fund acidul lactic rezultat in 
urmq probes ulus de fermentable. 

Fent.ru a se obtine muraturi de calitaie, 
trebuie sd se creese conditii dt mai favol 
rabile !ormdrii acidului lactic, in acost scop, 
fa prepararoa murdturilor trebuie sd se aiba 
in vederc u rnn'atoarele : 

Sd se puna Ea mu rat numai legumele 
sand Loose, neatacate de boii sou ddund- 
torl, foarte proas pete si ajunse la malun- 
tatea de con sum. 

0 Inqinto de a fi puse la mu rat., legumele 
trebuie sd fie foarte bine spa late, de pre¬ 
fer! ntd sub un Jet de apd (:□ robinct), cu- 
rdtato $} sartate. 

$ Murarea log umolar sd se facd diferen- 
fiatj in functie de specie $f uneari chiar 
de sai, pentru a crea la fiecare fel de 
murdturi condi lii dt mai p riel nice de ter- 
men tare. 

Incopind din a trei a zi pind in a ^asea 
zi P murdtunle se vor tine ia o temperature 
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ma\ rEdicata, 18-23°C care fovorizeaza 
dezvoltarea rapida a bacteriMor lactice. 
Dapci aceasta, tin'sp de 8-10 zile r se vor 
pastra la tempera tun mai scazute, de 
10- 12 : 'C, dupd care se pun la pastrare. 
■* Data muraturile cm fa cut r ,floare" ca i|r- 
nr a re a sc'aderii adduEui lactic,, se iniacu' 
ieste zeamp cu |a ram lira proa spate. 

* Muiaturile se pastreaza in pivn itc sau 
edmari uscaie, bine aensite, cu o tempera¬ 
ture! de 3—IG^C, 

* Murdturile pot ft preparate cu saramura 
obi^nultd ob^inutd numpi din cpd $\ sarp, 
sau cu saramura obtinata din otet, sare 
si apd, |n cantitati variable, indicate la fie- 
care iegumd in parte. Saramura obi^nuitd 
se cbtine dizotvind sarea in apd caEduta 
care apoi se strecaard si se lasd sd sc rd- 
ceasca. Se recam and d ca (a murdturi sa 
se foloseascd sarea grunjoasa. 

9 Murdturile, de reguld, se prepard la sfir- 
s it til lunii septembrie sau inceputul lunii 
octombrie, dnd temperature a mai scazut, 
ior brumeie nu d-au tdcut ined aparitja. 
Sint $i legume care se recoma ndd sa fie 
murate In sfirsitu] lunii august sau ince- 
putuE lunii septernbrie, cum ssnt castrate- 
[il, deoarece tn acest timp se face ultima 
lor recoltnrc si pe piptd se gdsesc cas- 
iravefl mici, sand tod, verzi $i framed- 

Varza muratd in butoi 

Se p ref era butoaie de stejar, dcoarece sint 
mult m'ai rezistente si refin bine upa. Dace 
se folosesc butoaie nob se lasa plina cu 
apd S-10 zite, inlocuind zilnic apa, ca sd 
dispare orice miros de lemri. Butoaieie 
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care au mai fost folosite se scot din 
vrems din p [unite, se urn pin cu apd §i sc^ 
lasd 2-3 zile pentru a se umfla bine doa- 
gele. 3e spald apoi butaiuS cu apa caidd, 
se ireaca bine cu □ perie, se opdreste cu 
apa cjocotita si se acoperd cu capacuS 
ddtimndu-l si intorcindu-E pe toate par- 
tile, dupa care se limpeze^te foarte bine 
cu muita apd rece. Cqneaua ss infdsoard 
cu papura ss se bate bine cu un ciocan K 
pentru ca set nu se scurga saramura. Be- 
toiul se umpie din nan cu apd, pentru a 
cantroia daca mai curge pe undeva. In 
cazul cind se tntimpla acest Lucru, se 
ostupa crapdturifc cu papura, cu ajutorui 
unui cutit. 

Capacul cu care se acoperd biitoiul d 
scindurelele ca se a$aza deasupra, ca sa 
tina varza in saramura, se spald cu apd 
si soda, so opdresc si se limpezesc bine, 
In magazinele de sp-edalitate se gnsesc bu- 
taaie confectianate din material pEastic, m- 
tr-a garnd variatd, co laris tic sE dimensio- 
nal r in care se pot face muraturi $i varzd la 
fel de buna ca in butoaielc de Eemn. 

Butaiut se asaza Tn pivniid sau in cdinard, 
pestc do Lid capote de Eemn sou peste doud 
rinduri de edrdmizi ca sd poatd incdpeo 
a 5 or vasul in care se scacte saramurQ (!a 
pritacEt) sub canoa. 

Se alege varza din saiurile tirzii de toamnd, 
cu cdpdtinrie larl $i bine indesote. Verzele 
?nfoiate r care au frunzeEc rare, verzi ^E 
groase nu sint E^une pentru mu rat. Se ;n- 
laturd frunzele cxterEoarc vestede, se scot 
cotoardo curdtindu-Ee bine si se umpEe lo 
cul acostora cu sore. So pane un strat de 
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mdrar used* cu floarc in fundul butoiului 
f\ opoi verzele uncle !Tnga altcle, bine Tn- 
desate, fdrb goluri EnLre elc. Cind verzele 
sint mai man, se pot a^eza intre ele $i j'u- 
mdtdji de verze. Dupd ce s-a a^ezat un 
rind, sc presard pe deasupra un pumn de 
sare, dupd care urmeaza a I doilea rind do 
varzd si se praccdeazd tot astfel, alternind 
nndul de varzd cu sareo presdratd pma .ee 
se umple butoiui. La butoiui in care iricap 
50 de verze se pun 2 1/2—3 kg scire grun^ 
joasa. Frintre rinduri la fel si pe deasu¬ 
pra, se presarci citeva baa be de porgmb 
care ajuta ca varza sd aapete a culoare 
gal bend frumoasd 51 felM de hrean,; pentru 
ca varza sd nu so inmoaie. Sc a$azd dca- 
supra doud scindurele, paste care se fL- 
iteazd o piatrd mare, care □ dost inainte 
bine spa lata si opdritd. Pi-aira trebuie sd 
be mare si grea, pentru a Impiedica varza 
sd se ridice deasupra. Se :asd astfc! bu- 
toiuE acoperit cu capacul 2—3 zile pi rid ce 
varza $i-a iasat zeama si s-a mai a^ezat, 
dupd care se mai odaugd citeva cdpa^mi, 
3 a care, de asemcnea., au fast scoase co- 
toarele £i golurile cu fost ump'ute cu sare. 
Pe deasupra se pune din nou manor uscat 
cle flaarc si se fixeazd scindurelele. Se 
urn pie apoi hutaiul cu apd ^i se acopera 
cu capacul, Dupd 2-3 zile se pritoce^le 
varza, scurgind zeama (prin canea), intr-o 
oaid mare pind cc se umplo, dupd care 
se toarnd din nous in butoi pests varza. Se 
repetd aceastd operate. de citeva ori pind 
ce toatd zeama din butoi a lost vinturatd. 
Varza se pritoce^te din doua in doud zile 
pind ce se acre^te. Se cantroleazd dacd 
este suficient de sdratd 51 dacd este nece- 
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sar se mai adaugd sore, dupd care se pri- 
toce^te din nou pentru a se amesteca in 
toatd saramura. 

Varzd murata l« borcan 

Varza se poqte mura la fel de bine £i in 
boron ne de pamint sau de sticld. Se curded 
varza, se tale in sferturl §i se osazd in 
borcane, bine indesatd, in asa fel incit sd 
nu rdmind golur:. Deasupra se pune md- 
rar uscat cu flo-are, iar printre rinduri bu- 
cdti de hrean, apoi se a$azd doud scin¬ 
durele ca sd nu lose varzp sa se ridice 
deasupra, intr-un vas se pune apd cu sare 
pc foe, 45 g sare la un fjtru, Borcanul 
umpfut cu varzd se Fixeazd pc mesa de bu- 
cdtdrile dacd esto acapenta cu a tabid 
sau pe doud lomc de cutif. Cind apa clo- 
cote^to, so toarna peste varzd, 5 a loagd 
imediat borcanul cu doud rinduri de celo- 
fon sau cu hirtte perga ment, se inboard 
cu o pdturd $i cind s-a rdcit, se puna la 
pdstrat intr-un lac rece bine aerisit, 
Varza mu rata dupd aceastd retetd nu se 
mar pritoceste, deoarece a fost opdritd! 

Varza mu raid desfacutd in frun.ze 

Cind varza trebuie a enter mai repede se 
desface in Frunze, deoarer.c astfel fermen- 
teaza mull mai repedc. Se alege varzd fru¬ 
moasd, se desface m frunze t se spald $i 
se I asa sd se scurgd de opd. In borcanul 
bine spdiat scars, sc asazu mai in til, md- 
rar uscat cu tioare, apoi frunzd peste 
frunzd, indesindu-le bine urta peste alto. Se 
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presara deasupra eiteva boa be de porumb 
s 3 eiteva bucdtf de hrecm, dupci core so 
a?azd doua sdnduri crud^ Se omestecb 
sarea cu a pa (45 g sore fa un litru a pa] 
f] and sarea s-q dizolvat compiet se toarna 
in borcan. Se leagd apol cu doud rinduri 
de celofpn sau clj turtle perga men t 51 se 
msa 2-3 zifc. Dacd la deschlderea borca- 
nuluf se observe! ca vnrza a scazut, so mai 
adaugd eiteva frlinze, apof se leagb din 
non. Dupd 2—3 zife se pritoce^te varza tur- 
mnef a pa din borcan intr-un vas, apof m- 
rlardt in borcan. So rc-peta aceastd opera- 
tie de daud-trei ori si se feegd borcanul 
din nau. Se repetd pritocirea, din doud in 
doud zlle, pi rid la acrirea verzel. 

Varza toccata mu rata 

Se afege varza foarte prod.spdtd, care con¬ 
fine mai multa a pa, So potfolosi si verzei,e" 
mfoicite care ml "bunzoic rare, inldturind 
frurcrele verzi de deasuprai Se toacci ma~ 
runt varza. Se a$azd in borcan floors de 
marar uscat $i eiteva bircdfi de hrean, apoi 
varza tocatd, bine Indesata, Deasupra se 
pane marar uscat ca fjoaro 33 doud scin- 
durcle. Se prepard o saramurd din 45 g 
sore la un litru apd §3 clnd s-a toplt bine 
sarea se ioarnd Tn borcan. Se leagd cu 
hirtie pergament sou cu celofan. Dupd 
2—3 zile sc controfeozd si doed vnrza a mai 
scdzutj se mai adaugd varza to cate. si se 
foaga la lot. A doue sau a treia zi se m- 
cepe pritocirea care se repetd din doud in 
doud zile pmd cind varza s-a acrit bine, 
Se include borcanul si sc a.saza la past rat, 
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Varza murata dietetic 

5 kg vttrxcv 20 g cirojdic de bers, 2-3 rtMacini tie 
krettcir marar vstaf, eimbrus 

So curded varza si se Loacd mb runt. Sc 
□sazd jumdtote din cantitate intr-un bor¬ 
cein 51 se mdeasd bine. So zdrobe^tc droj- 
dia de berej se pune mtr-un' saculet de li- 
fon, se introduce sn borcan pestc varzd 
se cicopera cu restul de varza, Deasupra 
se presard buebti de hroan, marar uscat 
$i cimbru. Se urn pie borcanul cu apd fiartd 
in clocote, rdcita la temperature earners! 
si se leagd cu doud rinduri do celoian. Sc 
prftoce^te la 2-3 zile scots nd toatd zoom a, 
de doud-trei or! p.ind co se acre^tc varza. 
Varza muratd prfn aceastd nietodb nu se 
deosebe^te prin nimic de cca pregdtitb 
dupd remote cicsied, in plus preztntd avan- 
tajul ca poate fi folositb m ulimentatia per- 
soanelor la care sarea este contraindicatd 
(hipertenslune orterlald f boil de riniehi,;re- 
tin.ere de iichide etc,). 

Ardei grosi umplu}i cu ucsrzci 

20-25 ardei gra&i r 2 vcn? H 3 mortovr, un naslirnac, 
un pOiruiijel 0 t?liria. 

Se a leg nrdeii, se scot cotogrele, se curd^a 
de seminte, se mlatum cei iuli, dupd care 
se spala si se lasd so so scurgd bine. Se 
curbtb ^i se talc mdrurit, sub forma de tdi- 
tei, rbddcinilc si varza, sou so red pe raze- 
to area maro. Se a'mesteca totul presdnnd 
deasupra sore ^i se !gsd 0 ord, dupd care 
se stoarce zearno, So urriplu ardoii cu acest 
ornestec ?1 sc inch id cu 0 fclie subtire do 
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mcrcovc $ou cu o bucata de frunza do varzb. 
Se c^aza ardeii in borcari unul Ungd a'aul, 
se pane in Ire ei cite a bucatd de hrean 
din distantd m distant iar deasupra 
Frunze de visin., Irunze de telind, un sbcu- 
le\ cu boa be de muster (confec^onat diri- 
tr-o te s a turd rare) si doud scindurele. Se 
prepare saramura, adaugmd la un litru apd 
35-40 g sare si cind clocoteste, se toarnb 
peste ardei. Se inchidc borcanul cu daub 
rinduri do celofan $i selasbpeloc p'Eiid ce 
se raceme, dupd care se puns f.a pbstrat. 
Acaastd murdturb se poate prepara $i cu 
otet d i I licit in apd. an iitru Diet da 9° !□ 
2 lltri apd $i 30 g sere la un litru ilchidl 

Castro weti mu raft I 

Se a leg cast ravel;! mid, do culoare vordc 
inchis, foarte proaspoti deoarece cel ve$- 
tejiti sc tnmoai.p la mural 
So spald bine in apd mu.lta, se tafe co- 
ditele. apoi se a$aza pe a plan^eta foarie 
aurato, indinatd, ca sb se scurgb bine de 
apd. Se so.rtea.za castrdyefi dupb mb rime 
5e se a^dzd in barcane, scpa rat cei rnici 
de cei mari. In borcanele bine spblcte 
$i scurse de apd, sc presard mai TntTi cite 
un pallet de boa be de mu star si mdrar 
ascot cu floe re, epai se asazb castravetii 
until' Eingd □ Itul, de preferat in picioare ca 
sb incap-3 mai multi, Se paate intrebuin^ 
gi usturoi, care dd un gust doosebit cas- 
travejtitor. La un borcan marc de murdturi 
.se pun 2-3 cbpbtini de usturoi. Dc-asupra 
se adaugd frunze de visin f de (elina ^i md- 
rar uscat cu Hoara, Se asazd apoi doud 
scindurele si se fixeazu borcanul pc c masd 
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dub lata cu tabid sou pe doud lame de cu- 
tit ca so nu se sparge. Se prepare o sara- 
murd din 45 g sore la tin litru de apd $i 
sc asazb pe foe. Cind ciocote^tc, se team a 
peste castrcveji umplind gitul borcanului 
pind in margins, deca rece cind se raceme 
sara m ura scado. Se I eaga i rnediat bored j 
nul cu doud rinduri do celofan si se lasd 
pe loc pind ce se rdcoste, dupd care sc 
esazb in edrnard s.au in pivnita. in cazui 
cjnd pivnita sau cbmara sint red, sc^re- 
comandd ca. borcanele sa nu se puna la 
pdstrat dec it atun.ci cind in cepe fermenta- 
rco r deoarece la rece se face preu meet s: 
tea La so sea pair unde in caitravef. 

Cosiravefi ft 

Se a log eastravetii, se spala sc scurg 
de a pa. Intro timp sc curded, -to spald si 
so a mes teed c r e n g u te d e t a r h o ri, ■ i lj n 
de vi^iii d de ^elina, frunze si rddacini de 
hrean, mb car uscat usturoi. Hrearjul se 
tais in rondclc suburb iar cdteii de usturoi 
se taio tn. doud pentra a-^i ibsa mai bine 
aroma. In borcanul foarte- bine spalat =.1 
uscat se asazb mai 1 ntai un strat din ames- 
tecul do frunze mention at mai sus :^i apa^i 
un rind de castraveti, paste care se prosaca 
iar frunze. Sc repetb oceastd operate pind 
ce se umple borcanul. Deasupra, paste 
frunze, se flxeazb doud scindurele pentru 
a 1,ino castravetii in sararnurd. -Se prepar'd 
o sararnurd cu 40 g sare pentru frscare 
litru de apd si se purie pa foe. Qnd cloco- 
tc^te, se tcurnd pesle castraveti s^ se aco- 
perc borcanul cu un tifon. lO^ipb 24 ore se 
scurfs toatd saramurg din borcan intr-un 
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Vas si sc pane dm non pe foe. Intro tfrnp, 
deoarece castravefiii s-au mai las-atj se 
adauga aJiii care ipsa au fast opdriji o data 
cu ceilal^. Dupd ce saramurg a dot m.clo- 
cot, 50 toama in borcan* 5a Tnchide irno- 
diat borcanuil cu birtie pergamerit sou cu 
dona .rinduri do colcfon. Cind s-a rdcit, se 
a?azd borcanu] in camara sou in pivni^d. 

CastraveEi murati pentru eorcsunusi 
i tiled i at 

Se aleg castravcii prdaspeti, verzi §i nu 
proa mart. Se tcie virfurito si cod Etc! c, se 
spaid se lasu sa se scurgd do apg r So 
ai^azd in bcrcamil bine spdiat uscat : 
un sirat do marar uscaL cu floors $i ei|va 
cd^e! de usturoi, apoi castravetii unul linga 
altul. Ill cozul cind sint mai mgri, pentru 
a 'se acri mai repede, se cresteazd in douci 
pe lungime, So prepard o sdra'njti/a, addu- 
gind Ja fiecare fitru do cpd 35 g sore. Dupd 
ce s-o dizoivat tocitd sarca, sc toarna sg- 
ramura pesce castrcn/eti, umpli'nd borcanu i 
pirta in mar.'gine, $i se ocopera cu o fa dune. 
Dupd doud zii-e se pdtocesc. Se repaid 
operadg de 3-4 orb din doud in doud ziie, 
pi nd cind s au acrH castrgvetii. Deed oste 
necesar ca aentui castravg^i:or sn se pro¬ 
duce! mai repede, se petite a^eza borcanui 
cu ca'strayefi ia soars, deoarece culdura fa- 
vorizeaza fermentarea. 

Castscsvefi muraji dietetic 

50 castraveji de marime potrivitd, 2 felii 
de piine neagrd sdu 20 g drojdie do boro, 
hrean, marar uscot, cirnbru, usturoi. 
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5s spaid cestrevetii, se scurg bine do^apd 
si se esaza intr-un borcan pind la iumdtate 
din indltimea !ui. Printre castrayeti se pro¬ 
se m buedfi do hrean si ca^ei do usturob Se 
taie doud ’feEit do pline neagrd, se infu- 
roard intr-un 'tifcn si se pan pesle centra- 
veti, dupd caro so cont.inan asezaroci cas- 
ria^'otilor pind se ample borcanu 1. Dea- 
suprg se pan buedff de hrean, cdjei do 
UEsturoi, crcnqute do marar usegt si do cim- 
bru. Se asazd pe masina un vas cu apdjM 
cind docotesle- so da ios, so las a sa se ra- 
ceased si se toarna postd castrave|i, Se in¬ 
ch ido borcanu! cu doud rinduri de celofan. 
Dupa 2-3 zEfe, castravedi so pritocesc, pro- 
cedind ca !□ ’/arzo mu raid dieietlc, 

Conopidci mu rata 

Se ai'oge canopidd doasd, fdrd pete $1 cit 
mai proaspdtd. Se desface in buchet;do, se 
inldturd frunzuli^olo st cotoarele ?i so pane 
intr-un vgs cu apd si sore, undo so tine 1/2 
ord. So spaid gpci bine si ss lasd^sd se 
scurgd de apd. 5e a^azd congpida intr-un 
borcan, bine spdSat si uscat, peste citeva 
{ru nze d e to! i n d r boa be d e mu ^ta r. 5 i m a to r 
uscat cu floe re. Se aranjeazd in cnjQ fel bu- 
chetelelo, uneie cu codM;elo in sus si oltelo- 
in jas, incit sa nu rdinind goEuri man intre 
ele ; ca sd tncapa clt mai multo, 5e acoperd 
c u f ru nze d e tel i nd t f ru n ze do yi sin, ma re r 
uscat cu floare si doud sdndurele, Se pre- 
pard o sammurd cu 45 g sure [g un Eitry 
de apd ^i se asazd pc foe. Onvd =locoto$te r 
se toornd posts oonapidd, umplind borca- 
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nd pma in margins. Se mchide imediat cu 
dona li’nduri do cclofan si 50 fasd pe loc sd 
se racoreased, dupe card se puno ia pas- 
trat. 

Conopida marcovi mura|i 

Se iau irei parti conopida si a parte mor- 
covi. Se curd Id conopida $i se desface m 
buche.t.el.e, uimdrind indicatiiie din rejeta 
□ nterioarn. So curd-fa morcavij. 51 se taie in 
rondeie nu prea gre-ase, care se crestcaza 
pe margin! farmlnd colfi^ori. 

In bcrcanul bine spdlat zvintat se pune 
mai Tntsl un pachet cu boabe de mu$ta'r: 
foi de vita, frunzo de telina si mdrar uscat 
Conopida, amestecatd cu rondel ele de 
morcovr, se csazci in barean., iar de.as.dpra 
se pun frame de telina 51 floare de md- 
rar, paste care sc fixeazd doud scindurclp. 
Se prepara o saramurd, cdduglrld la uri 
litru a pa 35--40 g sare 51 citeva boabe de 
piper, care se toarn'a clocotitd Tn borcan. 
So loaga imedfat cu hErtie pergament sau 
cu celafan si cind s-a rdcit se ascizd la 
pas trot 

Psp&n&ss fliurais 

Se recomandg sd se faiaseasca numai pe- 
pen] dm soiuri tirzn. Se a leg poponi micE, 
proaspeti, irvtregs, cu itiiezul Tn ros.it. Se 
spa! a §i se la sa sd se scurgd bine de apd. 
Deoarece eoaja pepenelui esie foa.rte 
grpasd, este necesar sd se infepe de citeva 
on cu un betisor din lemn, bine ascutit, 
pentru a-1 pdtrunde sarcimura. In borean se 
a^azd mai intii frurize de telina si mdrar 
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uscat cu f Ion re, npoi pepenasif uruil Ilnga 
altul pinn sus. Cirid sTnt golurj p re a marl, 
sc adqugd si citeva gogoneie sau felii sub 
ti ri de moreovi, ca sa se umple bine bar- 
canal, Se curdfd ^i o ca patina sou doud 
de usturoi si sc presard cdfeii printre pspe- 
nasi. Deasuprp se pun Frunze. de tcMna si 
mdrar uscat. pesie care se ffxeaza doud 
scindurelef Se prepaid o saramurd cu 45 g 
sare pert.ru fiecare litru de apd, care se 
toarnd clocotitd in bore an pesie peponi, pc 
core trebui sd-i acopere bine. Sc inchide 
irnedict borcanu] cu doud irinduri de ceio- 
fan, se I a 5 a pe loc sd se raced sea, dupd 
care se a$azd la past rat. 

In canlitdti mai marl, pepenii sc murcazd in 
butbaie. 

Fettldgeie verzi (gagonS'Se} mmate 

Se a! eg pdtldgele verzi, sand tease si tori. 
Se tnldturd codilele, se spend bine si se lasd 
sa se scurgd de apd. in borcanele bine 
spdlntc si us cate, se presard mai intii un 
pachet cu boabe de mu star crcngutc de 
mdrar uscat cu floare. Se esazd apoi pdtld- 
gelele uneie llngd alicie, jar in locurile rd- 
mase iiberc se in-roduc felii subpii de mor* 
covi si cctei de usturoi curdfati dc coji. 
Dccsupra se pun Frunze de vi^in, de telina, 
mdrar cu ilcare ^i doud sclndurefe. Se 
prepaid 0 saramurd cu 45 g sare la 1 litru 
de apd, care sc toarnd docotiLd peste pat- 
Idgele. Se acopord imediat borcanul cu 
hirtie pergament sou cu dcud rlnduri de 
cel of art si se lasd pe loc pind so rdee^te, 
dupd care se pune la pastrat. 
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Muraturi csortate f 


S& pot preparci atit In borccne de stida 
5 a u do pa mint cit $i In butoia^e de stejar 
5 CIU material plastic. Se aleg r in proportiile 
donta, de reg'uld trei parj[ gogonele (patld- 
geie vorzi) $e a parte raster de legume ■: 
cast ra-vo J|, ardei gras i [ungjf doMrej 
pepsna^i m.ici, morcovi, ccnapida eta., 
pro a op eta sandtuase. Se spala’binc 

$i se Jasd sa se scurga de apd. Mor- 
covii se rad de plaice se tale In rondele 
subtin care se cresteaza pe margin,! in colti 
ascutitl, imitind rlorile, con op id a se des- 
face in buche^ele, se taie cotoareEej £i se 
inEaturd -frunzuikele. apoi se nsaza intr-un 
vas cu apd rece 'p puyind sare, unde se 
Icisa jumdtate de ora, !n borcanul bine spa* 
lei si uscat se pane mai TntTi an pa c betel 
cu bcabo do mu^tar, apoi citeva Frunze de 
vijin 53 telind si mdrar uscat. Se asazd pa- 
•tlagele verzi, dpud-trei bucajt de conopidd 
si pc margin! Felii de morcovi si ardei 
lung!. Printre [egtime de pgn cdfeii de 
usturoi || buedg de brean. Sc continua in 
acest mod pina se umpie borcanuF. Dea- 
supra sc asazd Frunze de vi^in, de |elmd $! 
crengutc dc mdrar cu floare, dupa care se 
fixeozci doua scindureEe, Separat, 5c pre¬ 
par'd o snramurd addugind Ea un litre apd 
45 g sare, ears se tnarna dacotitd peste 
Eegume pi rid sc umpie borcanul. Se Inchide 
imediat borcanul cu pergamerit sou celofan 
pus in dona, se.lasd pc ioc sci se raceasea, 
iar q doua zi se asazci m pivnita sau 
Camara. 


180 


Mumturi asortafe ll 


Se aleg Ecgumeie si verde^urile din reteta 
anterioara, in plus : cimbru. tarhon, boabe 
de piper, ruddeini de patrunjel se spa Id 
si se Easd sd se scurga de apd. Intr-un bar- 
can bine spalat si uscat se a^aza nrtdl 
mtii Frunze dc telind £l mdrar uscat cu 
Fiaarc, apoi Jegumele amestecate, iar prin¬ 
tre acestoa Frunze de cimbru, tarhon, Frunze 
si raddeini de hreem tdiate Felii, felii da 
morcovi 5! de patrunjel, cdtel de usturoi ^i 
boabe de pi pen Deasupra se punc o pun- 
gutd din pinzd rara, cu boabe de mu^tcir 
si crengute de mdrar uscat peste care sc 
fixeazd doud scindurde. Se prepard o sa- 
ramurd gdaugrnd la fi scare litru dc apd 
40 g saro, care se toarna clocotita in bar- 
can, Peste bo'rcan se punc un tilon s! se 
la sd pi rid a doua ?\, cind se scurge taatd 
seramura intr-un vas s! se a^azd din rtou 
lo foe. intrc timp, dacd iegumda s-au rna! 
|dsat si s-a fa cut loc tin borcan, se mai 
adcugd okele, care au fost opdrite a data 
r* cu prEmele. Se a$aza din nau punguja cu 
boabe de mu^tar si mdrarui deasupra si 
se fixeaza cole doud scindurelc, Cirid so¬ 
la mura clocoteste, se ia de pe foe 51 se 
toarnd peste Eegume. Se inchide imediat 
borcanul cu hirtie perga merit sau cu doua 
rlndur! de celofan, se acoperd cu 0 priturd 
groasd ^! se lasci pind ce se rdce^tc com- 
plet, dupd care sc puna la past rat Murd- 
turSle astfel pregatite reusesc intotdeauna 
^1 se pdstreaza foarte b!ne chiar in edmd- 
rile mai cd'duraa’se. 
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Vorici ro$ie mu rata 

So a leg capdjini tari, ?hde$ate bine, inga cu 
frunze! e gubtiri $i se indeparteaza frunzele 
de deasu pro, .care 51 nt de abicei vesiede. 
Se taie fiecare varza jn sferturi, intr-un 
barccn de Stic] of s.au de pdmint, bine 5 pa ['at 
si zvTntat, se presard mai 3ni'i'i crengute de 
rvidrar cu flea re si frame de telirm, dupd 
care se asazd sferturile de varzd Tndesate 
unde in alteie pentru a incdpeq cit mai 
ffiulte Rrintre ele se infroduc bucdfele de 
hrean. Deasupra se a^azd frunze de vifin 
fi de felind, erengute de rearer cu fioare, o 
pungutd cu boa be de niustar si doud sc 1 
durele. Se prepare o saramurd addugmd la 
un lifru de apd 35 g sore care se toernu 
clocotild peste varzd rosie at'ij cit sd o aco- 
pere bine. Se Include imediai borcanu! cu 
brrtie pergament sau cu doud nriduri de 
c'elofan sr se lagd pe lac pind dnd se fd- 
ce$te, diipd care se a^azd in camera. Cind 
sc Semite, se toacd jridrunt si se ernes- 
teed, dupd gust, cu ulei. 

Dotdecei murati 

Se'aleg dovlecei mdrunj^ proaspets, tinerl 
cu gem into n ©for mate] Se spa Id, se curcitd 
de codite si^dn floored din vi'rf fi se a^aza 
if) b arcane. Ir'itre dovlecei sc pun frunze de 
visin, foi deJeKnd fi buedft de hrean, Dea- 
supra se esaza sc'i'ndurclo gubfin ft se aco- 
perd cu saiamura fiartd si raciid, pregdtitd 
din 5 litri a pa, 250 g sare. Sarqmura tre- 
buie priiociLd zilnic, la Enceput. Dupd citeva 
zile, cind fermen tafia este gata, borcaneic 
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se asazd la un lac rece fi uscat. Dovleccu 
■ acri Sint foarte gustosi $1 pldcuti la mm- 
care, add au miezul pi in si fraged f( coaja 
subfirc. 

Ciuperci mu rats 

Gupercile se pot nnura ca $1 zarzavatume. 
Pentru ca sd decurgd m mod normert for¬ 
me ntdti a r procentul dc sare nu trebule sd 
he mar mare, de 5 '%. In concentrate mai 
mare garea nu ajutd la fermontarc. In ca- 
zul unui procent de 10 % fermentafia «rv 
ftfzie, iar la 20 % mceteazd. Pentru mu rat 
se aieg ciupcrci din specie care au cor¬ 
nea tare. Sc curatd ciupercile, se spa la 
bine, se opdresc 5-6 minute in apd cloco- 
titd &i se asazd fn barcune. La fiecare find 
$e presard sore $i zahdr (250 g sore, 75 g 
zahdr la 5 kg cluperd). Se umplu bore a- 
nele cu apd rece pind dnd dupercilc sint 
acoperite, dupd care se apasd cu o refea 
de gcindurele pentru a nu se noica la su¬ 
pra fa fd. Fermentatid dureozd H -15 zile 
h un’ lac cald r dupd care borcaneie se 
pastreaza la rece, Guperdle astfe prepay 
rate fht deo&ebit dc gusteasc. 








